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Dans les différents ouvrages ou Irailés élémen- 
taires d'agriculture qui ont été publiés jusqu'à ce 
jour, dans les conditions posées par le programme 
delà Société centrale d'agriculture à Paris, on a omis 
de parler de la viticulture. Ce n'est pas cependant 
que celle branche de l'agriculture française soil d'une 
moindre importance que les autres; au contraire, 
elle est pour un grand nombre de nos départements, 
encore de nos jours, la plus importante après celle 
des céréales; elle est a la fois la source de plusieurs 
industries profitables ! et le moyen d'existence pres- 
que unique, pour mainte contrée peu avantagée pour 
tout autre genre de culture. 

La viticulture, pour devenir avantageuse, exige, 
de la part de celui qui s'en occupe, beaucoup de 
soins et des avances pécuniaires souvent considéra- 
bles, puis du tact, du savoir pratique basé sur des 
principes rationnels; elle demande en outre d'être 
modifiée au gré de nombreuses circonstances. Une 
faute commise entraîne 5 des pertes bien plus consi- 
dérables dans l'exploitation de la vigne, que dans 
la culture des champs et des prés; pour ces derniers, 
on peut la réparer facilement, mais pour la vigne il 
faut du temps et un surcroît de dépense*. 
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D'où vient cependant que les éléments de viticul- 
ture n'aient pas trouvé place dans les manuels d'agri- 
ctilture qui ont été lo résultat du programme publié 
par ordre du gouvernement? Cela vient probable- 
ment de la difficulté que présente la matière en elle- 
même ; car aucune des autres branches de l'agricul- 
ture n'est aussi compliquée que celle-ci: il est diffi- 
ciie d'en donner des notions générales, également 
applicables à toutes les régions vilicoles, et a s se a 
étendues pour devenir d'une utilité générale. 

La nécessité d'un traité spécial était évidente; niais 
là se présentaient de nouvelles difficultés. Peut-être 
ai-je eu le bonheur de les surmonter dans mon petit 
livre intitulé : Premières notions de viticulture et (l'œ- 
nologie , etc. Ces notions sont adaptées a l'intelligence 
des enfants de 10 à 14 ans, et pourront être appli- 
quées, a peu près, h toutes les régions viticolcs de la 
France. Je crois donc rendre un service à la chose 
publique en les publiant. 

Propriétaire de vignes depuis A2 ans, surveillant 
et dirigeant personnellement toutes les opérations de 
leur culture et de la vinification ; ayant en outre fait 
une étude sérieuse et particulière de cette culture 
et de la plante qui en est l'objet, et m'étant entouré 
de tous les renseignements possibles, sur les différents 
modes de culture de la vigne en usage dans les di- 
verses contrées viticolcs de la France, dans la vallée 
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♦lu Rhin et dans une partie de l'Allemagne méri- 
dionale, j'ai crû pouvoir entreprendre de combler 
Ta lacune existante. 

Au moyen de mes Dotions de viticulture, les jeu- 
nes élèves des écoles primaires, dans les régions vi- 
ticoles, pourront se familiariser sans peine avec les 
termes techniques de cet art, ou bien avec les dé- 
nominations données aux objets qui en font partie, 
dénominations tellement variées et si bizarres quel- 
quefois, qu'on les chercherait en vain dans les dic- 
tionnaires et qui même ne peuvent pas être traduites, 
le plus souvent, dans une autre langue. Puis, ces 
notions serviront à faire connaître à cette jeunesse 
la plante qui fait l'objet de l'exploitation viticole , 
ses propriétés, ses exigences sous le rapport du cli- 
mat, du sol, de sa culture; la nature et la valeur de 
ses produits, etc.; enfin elles lui indiqueront briève- 
ment les règles générales d'après lesquelles cette 
exploitation doit être conduite, pour donner du pro- 
fit à ceux qui en font l'objet de leurs so'ns. 

En écrivant ce petit traité élémentaire de viticul- 
ture, je me suis souvenu que l'une des dispositions 
du programme de la Société centrale d'Agriculture 
à Paris, concernant la rédaction des manuels élémen- 
taires d'agriculture, portait : «que ces manuels de- 
vaient être rédigés avec une grande simplicité de style, 
étranger à toute expression scientifique qui en ren- 
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(Irait l'intelligence difficile aux élèves des écoles 
primaires. > 

Je crois avoir satisfait a cette disposition dans 
mes Premières notions de viticulture et (C œnologie. 
J'ai fait plus. Pour rendre ces notions plus intel- 
ligibles encore aux enfants auxquels je les destine, 
pour faire plus d'impression sur les jeunes mémoires, 
enfin pour donner à la lecture de mon petit livre 
plus d'attrait, j'y ai ajouté de nombreuses figures 
représentant les différentes parties de la vigne et 
de son fruit, les instruments et machines servant 
à la culture et à la vinification, les divers modes 
d'éducation ou de culture du cep, etc. 

J'ai donc l'espoir que mon petit manuel de viti- 
culture pourra fort bien combler le vide qui existe 
dans la plupart des livres élémentaires d'agriculture. 
L'instituteur qui demeure dans une commune viti- 
cole aura toutes les facilités pour expliquer à ses 
élèves la théorie de la viticulture par sa pratique ( 4 ). 

Je publierai de mon ouvrage deux éditions, Tune 
en français et l'autre avec les textes français et alle- 
mand en regard. Les motifs qui m engagent à pu- 

(i) Si Oieu me prèle vie et santé , je publierai , clans un 
temps rapproché peut-être, un petit manuel élémentaire d'acri- 
culture et d'économie rurale, sous le titre : Premières notions 
d'agriculture et d'économie rurale, en forme d'entretiens entre 
un cultivateur et son fils, accompagné de nombreuses figures dans 
le texte. 
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blier une édition avec textes français et allemand 
en regard, sont puisés dans l'élut actuel de rensei- 
gnement primaire dans les deux départements du 
Rhin, dans ceux de la Meurthc et de la Moselle, 
dont le plus grand nombre des habitants parlent en- 
core l'idiome allemand. Par suite de cet état de 
renseignement primaire, la langue française domi- 
nera de plus en plus dans ces contrées sur la langue 
allemande, si même elle ne parvient à l'aire ban- 
nir entièrement de renseignement l'usage de celh 
dernière. Dans la prévision d'un pareil cas, je me 
suis dit : «Le temps arrivera où la jeunesse de ces 
quatre déparlements parlera et comprendra la langue 
française mieux qu'elle ne parle et ne comprend 
l'idiome du pays; mais toujours elle restera étran- 
gère aux termes techniques de l art viticole , en usage 
dans les départements dans lesquels le frr.nçais est 
parlé exclusivement; et elle ne saura traduire dans 
cette langue la plupart des termes allemands adoptés 
pour ce même art dans la contrée qu'elle habite. » 

Je crois donc qir/ on me saura gré de cette réso- 
lution qui m'a coûté un double travail. 

Dans un état aussi essentiellement viticole que 
la France, la généralisation d'un enseignement élé- 
mentaire de viticulture est devenue, je crois, aussi 
nécessaire pour les localités viticoles que celui des 
éléments de l'agriculture proprement dite pour les 
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contrées agricoles, d'autant plus que la viticulture* 
se trouve de nos jours généralement entre les mains» 
de la moyenne propriété, de celle peu aisée, peu 
instruite et par conséquent routinière, laquelle vise 
ordinairement à la quantité du produit plutôt qu'à 
sa bonne qualité, ce qui nuit à la réputation de nos 
vignobles et nous fait perdre nos débouchés à l'ex- 
térieur. 

(Telle généralisation do l'enseignement des pre- 
mières notions de l'industrie \itieole dans nos écoles 
primaires est encore nécessitée par la rarelé tou- 
jours croissante de bons ouvriers vignerons, rareté 
provenant de ce que la jeunesse de nos campagnes , 
aujourd'hui honteuse de porter la hotte et de manier 
la houe et la pioche , fuit le travail tant soit peu 
pénible que présentent certaines opérations de la 
viticulture, se fait soldat ou va chercher, soit en 
ville, soit dans l'état de domesticité, soit comme 
ouvrier dans une fabrique ou ailleurs enfin, une 
occupation moins pénible en apparence. 

Puisse mon petit ouvrage servir à donner h cette 
jeunesse une heureuse impulsion pour la pratique 
de la profession de ses pères, qui, lorsqu'elle est 
conduite avec soin et intelligence, ne manque pas- 
de présenter encore d'assez beaux bénéfices- 
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CHAPITRE 1- 

§ t. Objet et but tic la viticulture. 

L'objet de la viticulture (culture de la vigne) 
est la multiplication ou la reproduction par propa- 
gation (1) de la vigne. Celle-ci est une plante d es- 
pèce ligneuse et sarmenteuse, à Heurs formant une 
petite rosace, disposées en grappes, et se convertis- 
sant en grains ou baies, dont l'ensemble forme ce 
qu'on appelle un raisin. 

Le but de la viticulture est d'obtenir de la vigne 
un certain produit en raisins, propres a donner, au 
moyen de la fermentation de leur jus, une boissoji 
saine, agréable et fortifiante, appelée Vin , dont 
l'usage, selon l'Écriture sainte, remonte jusqu'aux 
temps du patriarche Noë. Quelquefois on convertit 
une partie du vin, au moyen de la distillation , en 

(i'j On appelle reproduction par propagation celle opérée par 
♦Us boutures, etc.; reproduction par génération celle qui s'opèie 
par les graines ou semences tic la plante qu'on veut reproduire 
ou multiplier. 
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ce qu'on nomme improprement eait-de-vie. En dé- 
livrant celle-ci, au moyen d'une distillation réitérée, 
de seji parties aqueuses, on obtient ce qui s'appelle 
esprit de vin ou alcool. 

Dans certains lieux la vigne est spontanée, c'est- 
à-dire qu'elle y existe à l'état sauvage, se reprodui- 
sant par sa semence; mais comme, dans cet état, 
elle ne produit que des raisins médiocres, en petit 
nombre et d'un goût acerbe ou acide, on Ta soumise 
à une culture réglée et raisonnée, au moyen de la- 
quelle on obtient des raisins plus nombreux, mieux 
fournis, plus doux, plus savoureux et d'une matu- 
rité plus précoce. 

§. 2. Origine vt propagation la viticulture 

On croit que c'est en Asie que la vigne a été sou- 
mise d'abord à la culture. De là cette culture se 
propagea dans la Grèce, de la Grèce en Sicile, de 
Sicile en Italie. Au temps de la domination des Ro- 
mains, ceux-ci la transplantèrent sur les côtes du 
nord de l'Afrique, dans les îles Baléares, en Es- 
pagne, dans la partie méridionale de la Gaule (la 
France d'aujourd'hui), où elle fut ensuite disséminée 
successivement sur tous les points de ce beau pays, 
reconnus propices à celle culture, depuis les Bou- 
ches du Rhône, partie méridionale, jusque sur les 
rives du Rhin et de la Moselle, sa partie septen- 
trionale; puis sur celles du Mein, du Néckar, de 
1 Ems et dans d'autres contrées de l'Allemagne mé- 
ridionale. 
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S 3. Importance «le la viticulture actuelle dans le» 
région» précitées. 

La viticulture, quoique moins prospère de nos 
jours, par suite de nouvelles habitudes prises par 
les générations de notre siècle, quelle ne l'était 
pendant le siècle dernier, forme néanmoins encore, 
après celle des céréales, la branche la plus éten- 
due et peut-être la plus productive de l'agriculture 
dans un bon nombre de départements de la France, 
de môme que dans les contrées riveraines du Rbio , 
à. gauche de ce fleuve, depuis les confins de m 
basse Alsace, à sa droite depuis Baie jusqu'à Co 
blence. 

§ 4. Explication tle certaines dénoisïïÎEiîatioiiseonccr- 
nant la viticulture. 

1° Le vignoble. On entend par les dénominations 
vignoble, pays ou contrée vignoble ou viticole , une 
contrée ou localité où l'on s'adonne particulière- 
ment à la culture de la vigne et h la préparation 
de ses produits. 

On désigne sous les dénominations viticullrur , 
cultivateur -vigneron, celui qui cultive la vigne de 
ses propres mains et pour son compte; sous celle 
d'ouvrier ou j ournalier- vigneron , celui qui cultive 
la vigne pour le compte d'un autre. In simple 
propriétaire de vigne ou propriétaire viticole enfin , 
est celui qui fait cultiver ses vignes, soit a la jour- 
née ou à tant par année, ou pour la moitié des 
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fruits, comme cela est d'usage dans quelques coi* 
trées de la France. 

On nomme cep ou pied de vigne un plant de vigne 
adulte pris isolément. 

Une pièce de vigne est une certaine surface plan- 
te d'un certain nombre de pieds de vigne placés 
a une certaine dislance les uns des autres, ordi- 
nairement en lignes parallèles ou en quinconces, 
dans le sens de la longueur, rarement dans celui 
de la largeur de la pièce. 

On nomme- clos de vigne une ou plusieurs pièces 
m vignes con ligues, entourées de murailles ou en- 
dosées de toule autre manière. 

§ 5. Le cep ou nled tic vigne, se» différentes parties 
avec leurs dénominations diverses. 

Nous avons premièrement à considérer, planche 
l re , %. i. 

Les parties du cep cachées sous terre. 

Le tronc des racines, qu'on nomme la souche (a). 

Celte souche constituait le jeune plant mis eu 
terre lors de la plantation de la vigne. 

Sa partie supérieure (b) se nomme la tête ou le 
col, sa partie inférieure (c) le pied de la souche. 

Du pied de la solicite sortent de grosses racines 
diles racines du pied de la souche (d). 

De ces grosses racines parlent d'autres racines 
plus déliées diles radicelles (r) , lesquelles se sub- 
divisent en petits rameaux, devenant de plus en 
plus grêles vers leur extrémité : ce sont les racines 
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capillaires ou chevelues , qui aspirent les sucs de 
la terre. 

Des nœuds de la souche au-dessus des grosses 
racines, sortent des racines inoins grosses nommées 
racines latérales (f). 

Ces radicelles qui prennent naissance immédia- 
tement au-dessous de la tète ou du col de la souche 
cl occupent la couche supérieure du sol (g) , et 
que beaucoup de vignerons croient devoir suppri- 
mer chaque année, sont appelées racines superfi- 
cielles (en allemand T hauivurzeln). 

7. Hors de terre ou au-dessus du sol on voit 
(planche. 1 rc , fy. % .) : 

[.es tiges (a) (vieux bois), qui portent toutes les 
parties du cep hors de terre. Elles forment le tronc 
du cep proprement dit, au haut duquel naissent 
les aisselles et les mères- branches (fig. 1, i, u) 

NB. Il y a des modes d'éducation ou de culture 
de la vigne, où le cep n'a pas de tronc ou de tige ; 
les sarmens à fruit sont placés immédiatement au- 
dessus du soL La vigne naine nous en présentera 
un exemple. 

Le rejeton de la souche, c'est le jet ou jeune 
bois sortant, comme les tiges, immédiatement de 
la tète de souche à côté des liges (fig. 2 , b) , et 
qui, de temps à autre, sert a remplacer une tige 
rompue ou venant a manquer, soit a faire un provins. 

Le courson de réserve. On nomme ainsi tout jet, 
sorti d'un des nœuds le long de la tige et qui a 
été taillé à 2 ou 3 yeux. (fig. 1, e.) 
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II . An haut des figes se Wàwefôt placés: 

1° Les sarments à fruits dits verges, mettes (fig. 
S, c.) : 

Sur certains ceps adultes les sarments naissent 
des aisselles ou mères-branches, (fig. 1 , k.) 

2° fc*ùfceàû (fig. 2, d), sarment à fruit qu'on a 
laissé sur le cep, lors de la laillc et qui a été plié 
en arc, demi-cercle ou en forme d'anse à pot. 

On donne aussi le nom de ployon , aste et courge 
y au sarment destiné à rire courbé en arceau. 

3° Le sarment ou le rejeton taillé à deux ou 
trois yeux (fig. 1 et 2, e, c), qui se nomme coùr- 
sou , brochette, en Tourraine , poussier. 

!\° Le pampre de la vigne. C'est un sarment garni 
de ses feuilles et de ses fruits, (fig. 3, a , a, a.) 

III. Des nœuds places de distance en distance 
au sarment f/hj . naissent : 

L° Lés yeux ou boutons de la vigne, (f, f, f.) 

2° De ces yeux poussent au printemps les bour- 
geons (g), qui, plus lard, forment le sarment ou 
le bois de la vigne, (fig. 3, a, a, a.) 

3° Sur le sarment vert on remarque la feuille de 
la vigne (b, b, b.). La forme de la feuille varie 
ordinairement du rond au triangulaire ; elle est dén- 
iée h son pourtour, entière ou presque entière; 
d autres sont plus ou moins incisées, échancrées 
et lobées, avec des nervures ou veinés p'us ou 
moins apparentes; tantôt nues ou glabres en-dessus 
et cotonneuses ou lanugineuses , avec ou sans poils 
en-dessous , quelquefois cotonneuses sur les deux 
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faces; avec pétiole (a) plus ou moins lonç, qui lui 
eert d'attache au sarment, (pl. 2. fig. 1 et 2.) 
— 4° Do l'angle que l'orme la Ouille , avec , le, sar- 
inent, principalement vers l'extrémité de celui-ci, 
naît quelquefois une espèce de faubourgeon ou 
bourgeon adveritif. (pl. lj fig- :> >. c.) 

5° Immédiatemehi vis-à-vis de la feuille esl placée 
d'abord la grappe à fleurs. Ces fleurs se convertis- 
sent en de nombreuses botes juteuses, disséminées 
sur la grappe et formant ce qu'on nomme le rai- 
sin, (fig. 3, d, d, cl.) 

Les différentes parties de la fleur sont représen- 
tées sur la planche 2. Ce sont : le calice de la fleur 
(ïig. 5), chu[ (famines avec leur pistii(fy, les cinq 
pètalés (5), V ombilic ou le stigmate (6), enfin le petit 
fruit (7). 

6°) Là où il n'y a pas de raisin vis-à-vis de la 
feuille, il est remplacé par la vrille, soit double ou 
simple, en forme de tire bouchon ou de crochet 
(pl. l r % fig. 5, e), au moyen de laquelle la vigne 
se cramponne au premier appui a sa portée. Plu- 
sieurs cépages se distinguent par le nombre et la 
longueur de leurs vrilles. 

]j> fruit dê h vigne ou le raisin consiste: 

1° Dans la grappe garnie de ses grains ou baies , 
dite grappe do raisin, (pl. 5.) 

La grappe dépouillée de ses grains , s'appelle la 
rafle oti îa rape du raisin. 

2° La rafle consiste dans le pédoncule de la 
grappe, lequel naît du sarment vert et se prolonge 
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jusqu'à lVxlrémité inférieure du raisin, en. passant 
par son milieu. 

3° De son pédoncule qui sert de tronc, en parlent 
d'autres plus grêles et courts dits pédicelles fpl, 2 , 
fig. 8,9, 10), auxquels sont immédiatement atta- 
chés les grains du raisin. 

h° On nomme raisin à grains serrés celui dont 
les grains sont très-rappfoçhés ou drus (pl. 3, fig. 1). 
Si les grains sont plus écartés, c'est un raisin à 
grains disséminés (fig. 2). 

NB. Il y a des espèces de raisins dont les pédi- 
celles auxquelles tiennent les grains, ne sont pas 
immédiatement altenanls au pédoncule ou tronc 
commun , mais naissent de rameaux particuliers 
qui en sortent , c'est ce qui constitue un raisin ailé 
(pJ. 3, fig. 3). 

On nomme grapillun ou raisin partiel touL rameau 
partiel d T une grappe de raisin, de mémo que des 
peliles grappes de forme globuleuse le plus souvent, 
dont le développement est resté imparfait ou in- 
complet. 

I . Figure ou forme du raisin et de ses grains. 

La figure ou forme du raisin est presque mallé- 
able, soit constante dans l'espèce, mais assez variée 
dn reste. Dans le plus grand nombre des cépages 
H s'approche de la cylindrique {raisin cylindrique), 
c esl-à~dire, que le raisin est de grosseur à peu près 
«'gale dans toute sa longueur (pl. 3, fig. Quel- 
quefois il est cylindrique ovale ou moins °gros vers la 
pointe que dans sa partie supérieure près du pédon- 
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cule. Une autre fois le raisin est cylindrique dans 
la partie supérieure et raminci vers la pointo , rai- 
sin cy lin dro -conique , etc. 

Quant 8ti volume et à la figure des grains du rai- 
sin , il y en a de gros, de moyens et de petits; 
ainsi, des raisins à gros grains, à grains moyens et 
à petits grains. 

On appelle verjus les petits grains avortés qui ne 
mûrissent pas, mais restent toujours verts. Puis, il 
y a des raisins h grains ronds, globuleux ou sphé- 
riques (pl. 2 , fig. 9) , d'autres à grains oblongs 
(fig. 10), d'autres encore à grains ovoides ou oli- 
voides (fig. 11), etc. 

VL Composition du grain du raisin . 

Le grain du raisin est composé : 1° de la pellicule 
formant son enveloppe extérieure. La contexture de 
celte pellicule varie suivant les différentes espèces: 
dure et coriace dans les unes, elle est mince et se 
déchire facilement dans d'autres, lorsque le grain 
est mûr. Elle est aussi le siège de la matière qui 
donne au grain du raisin ses diverses nuances de 
couleur blanche, rouge-claire, pourpre ou noire. 
Il n'y a qu'une seule variété de raisin dont le 
jus est coloré en rouge pourpre. C'est encore la 
pellicule qui parait renfermer la matière odorante 
(le bouquet ou l'arôme). 

2° De la chair ou puLpe , formée de nombreuses 
cellules et de petits tuyaux qui s'entrelacent et con- 
stituent un tissu muqueux, contenant le jus ou suc 
du raisin, Ce suc, d'abord acide, se convertit peu 

2 
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à peu en une matière plus ou moins douce el su- 
crée , suivant L'espèce et suivant la maturité plus 
ou moins complète du raisin (*). 

Lorsque le jus abonde dans le grain du raisin, 
on dit qu'il est juteux; dans le cas contraire, c'est 
un grain charnu ou pulpeux. Les raisins à grains 
charnus sont le plus souvent des raisins de table, 
et les meilleurs à faire des raisins secs dits raisins 
de caisse ou de mir. 

3° Dans la chair du grain se trouvent placées 
les graines dites pépins du raisin (pl. 2, %. 12), 
d'ordinaire au nombre de quatre, lorsque la grappe 
a bien défleuri ; dans le cas contraire, il y a tou- 
jours deux ou trois de ces graines d'avortées. 

Les germes de la vigne sont contenus dans ces 
pépins. La planche 2, fig. 13, représente un de 
ces pépins germés ou une plante de vigne nou- 
vellement éclosc. 

VII , Fonctions des racines et des feuilles de la 
vigne. 

Les fonctions propres aux grosses racines de la 
vigne, consistent principalement h assujettir le cep, 
à le fixer au sol; celles des autres racines sont 



(*) Les principes qui constituent le raisin mûr sont : le sucre, 
l'acide tartarique sous forme de tartre, le gluten, l'albumine vé- 
gétale, de l'eau et un arôme quelconque. .Le raisin qui n'a pas 
acquis toute sa maturité, contient en outre des acides malique 
el citrique Les quantités ou proportions de ces principes varient 
suivant l'espèce de raisin, le degré de la maturité, l'influence du 
sol, des engrais, ete 
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d'aspirer, par leurs extrémités capillaires ou che- 
velues, les sucs nourriciers qui se trouvent dans le 
sol cl qui forment une partie dos aliments de la 
piaule. Ces sues, formés d'une grande quantité 
d'eau, tenant en dissolution des sels et des matières 
organiques provenant des engrais répandus dans le 
soi, après s'être introduits dans la plante par les 
racines, prennent le nom de sève, 

La sève qui circule dans le cep, lui fournit les 
matériaux nécessaires au développement de toutes 
ses parties : le bois , les feuilles , la fleur et les 
fruits. C'est dans la feuille, que l'on compare aux 
poumons des animaux, que la sève subit des mo- 
difications qui la rendent propre à cela. 

Les feuilles de la vigne ont encore d'autres fonc- 
tions très -im portantes. 

1° Elles débarrassent le cep des sucs superflus , 
au moyen de la transpiration qui a lieu durant le 
jour, par les pores de leur surface supérieure, tan- 
dis que par ceux de leur surface inférieure, elles 
aspirent pendant la nuit l'air, l'humidité et on ne 
sait quoi encore, qui sont nécessaires à leur vie. 

w 2° Elles couvrent et garantissent les fleurs avant 
telir développement, et par leur croissance rapide, 
elles facilitent et accélèrent celle des sarmens. 

3° Elles couvrent le bourgeon pour l'année sui- 
vante. * 

4° Elles concourent à la maturité du raisin. Ce- 
la est si vrai que 9 lorsqu'un coup de soleil des- 
sèche les feuilles et en dépouille le cep, le raisin 
se fane et tout le cep languit pendant le reste de 
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l'année, si même il ne périt pas par cet accident. 
Si les bourgeons ou les feuilles naissantes sont dé- 
truites, que ce soit par la gelée ou par la bêche, 
espèce de petit cliarençon , le cep repousse Lien 
des feuilles , mais ne porte pas de fruits dans 
l'année. 

§ 6. Espèces de la vigne et de leurs variétés. 

La vigne compte up nombre assez considérable 
de sortes ou d'espèces, dont chacune est composée 
de trois variétés primitives, fort sujettes à se mo- 
difier dans quelques-uns de leurs caractères, de 
manière à former des sous-variétés ou variétés se-' 
condaires et même tertiaires. On est convenu do 
donner le nom de cépage aux variétés réunies, ap- 
partenant h une même espèce. 

Ces cépages diffèrent entre eux: par la force vé- 
gétative, la durée et la fertilité du cep, l'époque 
de la maturation de son fruit, la quantité et la qua- 
lité de ses produits. 

Ainsi, il y a des cépages d'un port plus vigou- 
reux et de plus longue durée que les autres; les uns 
se distinguent par la quantité, d'autres par la bonne 
qualité des vins qu'ils donnent. Soumis à des in- 
fluences égales, les uns mûrissent leur fruit plus tôt 
que les autres. Les premiers sont appelés cépages 
hâtifs, les derniers cépages tardifs. 

Le jus du raisin, devenu mûr, est, dans certaines 
espèces, d'un goût sucré et un peu acre en même 
temps ou aromatique; ce sont d'ordinaire les rai- 
sins qui donnent les vins secs, forts et spiritueux , 
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propres à être conservés, el avec lesquels on peut, 
dans les bonnes années, obtenir des vins semblable» 
à une liqueur. Dans d'autres espèces de vigne, le 
goût du grain, lorsqu'on le mâche, est savoureux, 
doux-mielleux ou gommeux, ou enfin doux-aqueux; 
ce sont les raisins qui donnent les vins doucereux, 
agréables à boire , mais faibles et sujets à devenir 
graisseux, et ne pouvant être conservés qu'un temps 
bien limité, à moins qu'on les mélange avec du vin 
provenu de raisins de la première espèce. Quelques- 
uns do ces cépages se distinguent parmi tous les 
autres par le goût suave (le bouquet) du vin qu'ils 
donnent, par sa finesse ou sa délicatesse, qualités 
qui plaisent tant aux bons gourmets, ou par sa 
couleur et sa spiriluosité, elc, qualités recherchées 
par les marchands de vin. 

Toutes ces propriétés des cépages cultivés, sont 
sujettes à subir des modifications plus ou moins sen- 
sibles par l'effet des influences climatériques , du 
sol, du site, de l'exposition, de la culture, etc. 

Les trois variétés primitives de chaque espèce de 
vigne qui ont conservé, depuis leur existence, tous 
les caractères distinctifs propres à l'espèce, ne dif- 
fèrent entre elles que par la couleur du grain, un 
peu dans celle du sarment mûr, et se ressemblent 
sous tous les autres rapports. 

Cette couleur du grain, d'un blanc différemment 
nuancé dans Tune des trois variétés, est d'un rouge 
plus ou moins clair dans la seconde et d'un rouge 
pourpre sous une apparence de noir dans la troisième. 
Cette couleur est voilée par une poussière d'un blanc 
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gris ou bleuâtre, appelée bruine. Si les modifications 
que ces variété* primitives subissent souvent dans 
quelques-uns des caractères distinclifs de lVpèco , 
sont l'effet d'une dégénération du cep, elles consti- 
tuent ce qu'on appelle variété dégénérée. 

Les noms donnés aux cépages cultivés différent 
pour la même variété , d'une contrée , souvent d'une 
localité viticole b l'autre. Ces noms ont élé pris tan- 
tôt du lieu de la provenance du cépage, tantôt de 
quelque trait caractéristique 1res apparent et cons- 
tant. Quelquefois on a donné à une variété de vigne 
le nom de celui qui en a élé le propagateur. 

Celle multiplicité de noms donnés a un même 
cépage (à une seule variété) a élé cause qu'on les 
confond souvent les uns avec les autres, que leur 
nombre est de beaucoup exagéré, cl que le vigneron 
qui veut se procurer d'au 1res lieux des variétés nou- 
velles pour la plantation de ses vignes, est souvent 
trompé sur celle qu'il désirait avoir. 

Il importe donc pour le succès de la viticulture, 
que le viticulteur se familiarise avec les caractères 
qui distinguent les différent- cépages cultivés dans 
sa contrée, et même de ceux d'autres contrées, et 
qu'il se procure une connaissance exacte de leurs 
propriétés agronomiques et de leur valeur écono- 
mique (1), 

(i) On entend par ])ropriétés agronomiques, ce qui esl pro- 
pre à l'espèce de vigne ou au cépage sous le rapport de "ses 
forces végétatives, de sa durée, de sa fertilité et de l'époque 
à laquelle son raisin obtient su raalurilé. Par valeur économique 
on entend la quantité et la qualité do vin que produit le cé- 
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CHAPITRE M. 

PRINCIPALES CONDITIONS D'UNE VITICULTURE 
AVANTAGEUSE. 

Pour obtenir de la viticulture un certain avantage, 
il faut une réunion de circonstances heureuses , dont 
une partie seulement est dans la dépendance de 
l'homme , les autres sont indépendantes de son ac- 
tion , et ne relèvent que du domaine de la nature. 

Parmi ces dernières il faut compter le climat ( 4 ) et 
la température moyenne de Tannée, conditions im- 
portantes pour la végétation de la vigne et la matu- 
rité de son fruit (lo raisin). 

Les circonstances qui dépendent de l'homme, con- 
sistent dans un bon choix du terrain et dans sa bonne 
préparation; clans un choix raisonné du cépage, du 
site et de l'exposition ; dans le mode de propagation, 
de plantation et d'éducation ; dans les labours et les 
travaux d'entretien de la vigne; enfin dans les pro- 
cédés de vinification et la manière de conserver le vin. 

Quant au climat sous lequel la vigne prospère le 
mieux et donne les produits les plus estimés, c'est 
celui des zones tempérées, depuis le 45 e jusqu'au 50* 
degré de latitude septentrionale. La vigne, originaire 
de contrées chaudes , a besoin, il est vrai, pour sa 
bonne végétation et la maturation de son fruit, d'une 

page dans son état normal, ou ordinairement \ et le profit 
ou l'avantage et le désavantage de sa culture. 

Ci) Le climat. Par ce mot on entend l'état atmosphérique ou 
la température d'une contrée , sous le rapport du chaud et du 
froid, de l'humidité et de la sécheresse qui y régnent d'ordi- 
naire dans les différentes saisons. 
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chaleur soutenue à un certain degré, accompaguée 
d'une certaine dose d'humidité; mais il ne faut pas 
que la chaleur soit extrême. 

Les vins que produisent les contrées de la zone 
tempérée sont en général légers, délicats, pétillants, 
et souvent doués d'un bouquet agréable ; mais ils ont 
moins de corps et de spirituosité que les vins des 
pays méridionaux. Ces derniers produisent bien quel- 
ques vins exquis, mais ce sont d'ordinaire des vins de 
liqueur, propres seulement à être servis comme 
vins de dessert, lorsqu'ils sont secs et aromatiques. 

Quant à la température de l'année, si depuis le 
mois de mai jusqu'à la fin de septembre il (ait une 
chaleur sèche plutôt qu'humide, elle sera partout 
et toujours une condition essentielle pour la quan- 
tité et plus encore pour la qualité des produits. 

§ 1. Du choix du terrain et de la constitution du 
sol propre à la vigne. 

La vigne s'accommode assez de toute espèce de 
terrain, de celui même quiji'cst que peu ou point 
propre à d'autres cultures. Ce terrain cependant ne 
doit être ni trop tenace, froid et humide, ni trop 
léger et brûlant (trop chaud). L'expérience semble 
constater que les meilleurs terrains sont ceux com- 
posés en grande partie de débris de roches, entre- 
mêlés d'une suffisante proportion de terre végétale 
(humus); puis les sols profonds, perméables, meu- 
bles, qui permettent aux racines de s'étendre con- 
venablement pour y puiser leur nourriture. Les terres 
riches et profondes , pouvant être utilisées d'une 
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manière plus avantageuse à la production des blés ou 
céréales et des récoltes sarclées, ne devraient jamais 
être employées a porter la vigne. 

11 y a, parmi les terrains propres à une plantation 
de vigne, quelques-uns qui , par la nature de leur 
composition , influent favorablement sur la (/ualitc 
des produits : ce sont, pour la plupart, des terrains 
pierreux, caillouteux ou mêlés de débris de roches 
sousjacentes. 11 n'y a guère de vignoble qui ne pré- 
sente de ces sortes de terrains qu'on ne saurait créer. 

§ 2. Des sites et expositions les plus convenables 
pour la vigne. 

Comme cerlaines situations et expositions peuvent 
contribuer a l'avancement de la maturité du raisin, 
il importe de les bien choisir, 

Le site peut présenter l'avantage d'une réverbé- 
ration de chaleur sur le cep; l'exposition peut avoir 
pour utilité de (aire jouir la vigne plus longtemps 
des rayons du soleil. Ces conditions sont importantes 
dans les contrées qui ne sont pas naturellement assez 
chaudes pour permettre au raisin de mûrir tous les 
ans. 

La meilleure situation pour la vigne, principale- 
ment pour la vigne un peu tardive, et lorsqu'on 
désire en obtenir des vins d'une qualité recherchée , 
est sur la pente inclinée d'une colline ou d'une mon- 
tagne a mi-côte, s'il est possible; car au sommet de 
fa montagne le vent tourmente trop le cep; la peau 
du grain se durcit et le raisin mûrit tard ; puis au 
pied, si le coteau descend dans un vallon humide, 
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le cep en souffre , le raisin devient trop aqueux et 
sujet h pourrir. Sur 1rs pentes trop rapides, la terre 
s'éboule pendanl les labours, les pluies la ravinent 
et l'entraînent : on remédie à cet inconvénient en 
établissant des terrassés soutenues par des murs. 
(Voy. pl. 17, % I.) 

La vigne réussit encore en plaine; mais il est rare 
qu'elle y produise des vins de qualité supérieure avec 
des cépages tardifs* Les cépages hâtifs y vont plutôt; 
mais comme ceux-ci sont généralement plus sensibles 
au froid, les plaines qu'on veut planter de vignes 
doivent jouir d'un abri contre les vents rudes du 
Nord et avoir un terrain sec et caillouteux , autre* 
ment le cep y est exposé à bien des accidents. 

Quant à l'exposition de la vigne (qu'il faut dis- 
tinguer du site, puisqu'elle ne signifie autre chose 
que l'inclinaison du sol vers tel point de l'horizon) , 
on préfère, dans beaucoup de cas, et surtout dans 
les contrées septentrionales, celle du midi, du sud- 
est et de Test (lever du soleil) , pour que le cep de 
la vigne puisse jouir le plus longtemps possible des 
rayons échauffants du soleil, proprés à bâter la 
maturité du raisin. Ce n'est pas dire que l'exposi- 
tion au couchant et celle au nord ne puissent con- 
venir dans certains cas, surtout si la vigne jouit 
d'un abri qui adoucisse le choc des vents impé- 
tueux , et lorsque les cépages cultivés sont des va- 
riétés hâtives ou précoces. 

L'exposition au midi et celle au levant, quoique 
regardées comme les meilleures, ont cependant aussi 
leurs inconvénients; celle au midi expose quelque- 



( 27 ) 



fois le cep à souffrir ou h périr méuie, par défaut 
de l'humidité nécessaire, et celle au levant l'expose 
à l'effet pernicieux des gelées du printemps et de 
l'automne. 

Ainsi les règles concernant le choix de l'exposi- 
tion pour la vigne admettent de nombreuses excep- 
tions, et ne peuvent par conséquent être appliquées 
invariablement. Une situation favorable à la vigne 
devra souvent être regardée comme préférable a la 
meilleure exposition. 

» 

§ 3. Choix des cépages pour l'établissement ou* le 
renouvellement d'une pièce de vignes son im- 
portance. 

Si l'on considère les différences sous tous 1rs rap- 
ports qui existent entre les cépages cultivés , on con- 
çoit facilement combien il importe d'en faire un 
eboix intelligent pour établir un nouveau comptant; 
une grande partie de l'entreprise dépend de ce choix : 
en s'y trompant, le propriétaire vigneron s'attire un 
dommage qui ne peut être réparé qu'à la longue. 

La culture des cépages h raisins plus charnus que 
juteux, dune maturité ordinairement tardive, no 
convient qu'aux légions viticoles du midi de la 
France et aux situations et expositions le mieux 
avantagées. Celle des cépages à raisin juteux, d'une 
maturité inoins tardive, peut élrc admise avec avan- 
tage dans les contrées viticoles du centre et du nord, 
jusque sous le Z|9 e degré de latitnle compris, aux 
sites et dans les expositions propres a hâter la matu- 
ration du raisin. La culture des cépages réputés hâ- 
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lifs ou précocos, doit êtro adoptée, dans ces der- 
nières régions , pour les sites et les expositions où 
le raisin ne mûrit facilement que dans les bonnes 
années. 

Outre ces considérations, il y en a encore d'au- 
tres qui doivent guider le propriétaire vigneron dans 
le choix des cépages à cultiver pour la vinification. 

Il y a , par exemple, des localités où Ton ne cul- 
tive, pour ainsi dire, que des variétés à raisins 
rouges ou noirs, parce que les vins rouges y sont 
les plus recherchés par les consommateurs ou les 
marchands. Dans d'autres localités on ne cultive 
généralement que des variétés à raisins blancs , parce 
que les vins blancs y trouvent le plus de débit. Le 
propriétaire est donc, en quelque sorte, forcé à 
se décider en faveur des cépages qui donnent les 
vins le* plus recherchés dans la contrée. Il serait 
rationnel pourtant qu'il portât son choix sur les 
variétés réputées pour donner les meilleurs vins ; 
mais comme ce sont presque toujours les moins 
fertiles, et que le vin qui en provient a presque 
toujours besoin d'être conservé, pendant un certain 
temps, avant de pouvoir être vendu avec profit, il 
n'y a que le propriétaire aisé qui puisse cultiver en 
grand ces variétés avec un certain avantage; le pe- 
tit propriétaire est forcé de se tenir à la culture 
de celles qui rendent le plus et produisent des vins 
bientôt potables et pouvant être vendus dans l'année 
qui suit leur récolte. Le vigneron, en un mol, doit 
se régler, dans le choix des cépages, d'après les sites, 
les expositions et la nature des terrains dont il dispose. 
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CHAPITRE III. 

REPRODUCTION ET MULTIPLICATION DE X.A 
vigne; DIFFÉRENTS MODES D'OPÉRATION. 

Il y a plusieurs manières d'opérer la reproduction 
et la multiplication de la vigne. 

La première est la reproduction par génération, 
c'est-à-dire par semis. La deuxième est celle par 
propagation , c'est-à-dire au moyen delà plantation 
de boutures, crosseties, chapons ou de plants à racines 
dites chevelues ou chevetées; la troisième par le provi- 
gnage et la quatrième par la griffe, 

La reproduction par semis n'est pas on usage, 
parce qu'elle est trop tardive à produire ( à donner 
des fruits); puis la vigne venue de semence est de 
nature sauvage ; son fruit est âpre et ne mûrit pas 
facilement; on ne peut en tirer parti qu'après y 
avoir greffé une variété cultivée. Donc c'est à la re- 
production par propagation que l'on a généralement 
recours, pour établir une jeune vigne, comme aussi 
pour en régénérer une vieille , pour remplir une 
place vide dans la vigne et pour remplacer des ceps 
dépéris ou de médiocre qualité. 

La Bouture. C'est un sarment de la dernière pousse, 
que Ton détache du cep lors de la taille , auquel on 
laisse une longueur exigée, et que l'on plante pure- 
ment et simplement dans un terrain disposé à cet 
effet. Parfois aussi on pique la bouture de suite à la 
place qui lui est destinée dans la vigne, soit pour 
former un cep, soit pour y être provignée. (Pl. 4, fig.l.) 

Crossetie ou chapon. Lorsqu'un fragment ou chi- 
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cot du bois de deux ans csl resté attaché à la bou- 
ture enlevée, on l'appelle préférablerncnt Crossctlc 
ou Chapon. (Pl. /,, fig. 2.) 

Plant à racines ou ckeoeU. C'est la bouture qu'on 
avait couchée en terre, où elle est restée un 
ou deux ans en pépinière et y a poussé un certain 
nombre de racines. (Pl. û, fig. 3.) 

Provins. Le provins est un jeune plant de deux à 
trois ans d'âge (Pl. 11, fig. 4) 011 11,1 jet sorti du pied 
de la souche, ou enfin un cep enlier jeune ou vieux, 
qu'on provigne pour en obtenir plusieurs ceps ou 
pour., en remplacer d'autres qui ont péri , regarnir 
des places vides, etc. 

La greffe sert quelquefois à remplacer un cépage 
peu avantageux par un cépage meilleur; on greffe 
ou implante ce dernier sur le cep du premier. Par 
ce moyen on arrive plus vite à des produits que par 
la plantation de boutures, crosseltes, etc. 

Dans le chapitre suivant on s'étendra davantage sur 
cette opération, de même que sur le provignage. 

§ f. Plantation tic la vigne; clifîé rentes manières 
tl'y procéder* 

L'avenir d'une vigne, c'est-à-dire , sa durée et sa 
fertilité dépendent beaucoup de sa plantation; celle- 
ci doit être exécutée avec soin , intelligence et sans 
parcimonie; car une vigne mal plantée et mal soignée 
dans son jeune âge, reste chétive et. ne rapporte sou- 
vent pas de quoi couvrir les frais de sou entretien. 

La plantation s'exécute de différentes manières. 
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Dans l'intérieur do la France elle se fait souvent h 
Ja barre (91. l\, fig> h) ou à la Taravclle (Pl. 4, %• 5)» 
instruments avec lesquels on fait des Irons à la dis- 
tance exigée pour le placement des ceps, et dans 
lesquels on introduit alors une bouture ou une cros- 
sette. 

Ce mode de plantation exige, pour sa réussite, 
que le terrain sur lequel on opère ait élu ouvert et 
retourné à une certaine profondeur. 

Pour la plantation des chcvelés on préfère des 
fossettes à peu près carrées , appelées augels. Ce 
mode mérité la préférence pour les terrains forte- 
ment inclinés. Pour les terrains peu inclinés et 
dans la plaine, on se sert de la plantation par tran- 
chées. À cet effet on ouvre, dans le sens de la lon- 
gueur de la pièce de vigne, en lignes parallèles, à 
dislance égale, des tranchées ou fossés, dans les- 
quels on place le jeune plant. 

Il est utile, nécessaire même, pour la réu site de 
la jeune vigne > que le terrain sur lequel on veut la 
placer ait été mis en culture pendant l'espace de 
deux années. Si cela n'a pu se faire , il faut apporter 
de la terre neuve ou du bon lerreau pour en remplir 
les fossettes ou les tranchées dans lesquelles on plante 
les chcvelés, et qu'on recouvre de cette même terre. 

On plante à demeure, c'est-à-dire que le jeune 
plant mis en terre forme un seul cep qui ne change 
pas de place. Souvent aussi le jeune plant , après 
avoir végété et grandi pendant trois ans, est enterré 
à droite et à gauche pour y former plusieurs ceps. 
(Pl. A, fig. 6.) 
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On nomme tranchée simple celle dans laquelle on 
ne place les jeunes plants de vigne qu'un à un, l'un 
derrière l'autre au milieu de la tranchée. (Pl. 4, 
fig. 6-8.) 

La tranchée double est celle qui , ayant une lar- 
geur double des premières , et occupant tout l'es- 
pace entre deux lignes des futurs ceps p reçoit un 
plant de chaque côté , tout près des bords de la 
tranchée. (Pl. à, fig. 7 et 9.) 

La plantation en tranchées que Ton tire au milieu 
entre deux lignes des futurs ceps, et au milieu des- 
quelles sont placés les jeunes plants, l'un à la suite 
de l'autre , se nomme Plantation entre lignes. (Pl. 4, 
fig. 10.) 

Le mode de plantation le moins rationnel est celui 
ou, après avoir arraché une partie seulement des 
vieux ceps, on ouvre des trauchées doubles et sim- 
ples h la place des ceps arrachés, et on plante des 
chevelés que l'on provigne après deux à trois ans 
d'âge, à la place des autres vieux ceps arrachés peu 
avant d'opérer le pi ovignage. (PI. 4,*fig. 11). Cela 
se voit dans quelques cantons viticoles du Bas-Rhin. 

Depuis quelques années on prône un nouveau mode 
de plantation de la vigne qu'un propriétaire vigneron 
du Haut-Rhin dit avoir essayé avec succès, et qui 
consiste à planter des boutures ou des chevelés dans 
des fosses carrées semblables à celle qu'on pratique 
pour la plantation des arbres h fruits. 

La planche 5 représente les différents instruments 
qui servent d'ordinaire à défoncer le sol, à ouvrir 
les tranchées, creuser les fossettes, etc.; ce sont: 
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l« la houe à défoncer (fig. *) < 
2° la houe à creuser ( fig. 2) ; 
3° la pioche bidentec ( fig. 5 ) ; 
II" le pic (fig- A) ; 

5° la pelle et la bêche (fig. 5 cl 6). 
Les figure. 7 , 8 cl 9 représentant dos hottes 
servant °a porter de la terre et do fumier. 

§. *. Modes d'éducation on de culture de 
la »lgne. 

L'élévation ou la hauteur et ta forme que l'on 
donne au cep de la vigne, la manière dont on dingo 
ses branches -mères, s'il en porte; le nombre et 
la longueur des sarments et le nombre des coursons 
oh brochettes qu'on lui laisse lors de la taille ; la 
distance, enfin, à laquelle on plante les ceps les uns 
tics autres , constituent ce que I on appelle le mode 
d'éducation ou de culture de la vigne 

Ces modes sont nombreux et divers ; chaque ré- 
gion , chaque localité viticole parfois a le sien qu'elle 
vante comme étant le meilleur cl même le seul 
praticable pour la localité et les cépages qu on y 
cultive. 

On peut, du reste, les rapporter, quant à l'élé- 
vation de la lige du cep, à trois modes principaux; 
savoir : 1" celui à haute lige [cep hautain) ; 2° ce- 
lui à lige d'élévation moyenne {vigne moyenne) ; et 
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5° celui h basse tige {vigne basse). On peut y ajou- 
ter le mode de la vigne naine qui n'admet pas de 
figes proprement dites. 

On peut regarder, comme vigne haute, toutes 
celles dont la tige surpasse un mètre d'éléva- 
tion ; comme vigne moyenne, celle dont la lige 
mesure depuis 65 centimètres à un mètre , et comme 
vigne basse, celle dont la tige n'a que 15 — 30 à 
45 centimètres de haut. 

Sous le rapport do la forme qu'on donne au cep, 
on distingue : 

Le berceau haut (pl. 6, fig. 1) ; 

Ja treille haute et perpendiculaire (ibid. fig. 2 

et pl. 7 , fig. 2); 
la treille basse et horizontale, berceau bas ou la 

chambrelte (pl. 8 , fig. 4) ; 
la pyramide (pl. 7 , fig. 3) ; 
la vigne ù cadre double (pl. 7, fig. 1); 
à cadre simple, à pallisses , en joualles ou jo- 

vales (pl. 9, fig. 5 et 6 , et pl. 10, fig. 1 

et 2); 

à contre - espalier (pl. 9, fig. 3 et 4 > pl- 10, 

fig. 3, et pl. 11, fig. 7); 
h èchalas isolé (pl. 8, fig. 1 , 2 et 3, et pl. 11, 

fig. 1, 2, 3 et h); 
en vigne naine sans ou avec échalas , 

(pl. 12, fig. 1, 2 , 5, 4, 5, 6 et 7, et 

pl. 13, fig. 1 et 2). 
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Enlm la ligure 3 de la môme planche 13 
représente la vigne en cordons. 

La distance à mettre enlic les ceps varie, dans 
les différentes contrées viticoles , entre 80 centi- 
mètres à un mètre et un mètre 52 centimètres 
en tous sens. Quelquefois cette distance est plus 
grande entre les ceps d'une même ligne qu'entre 
les lignes. Il y a des contrées chaudes où les 
ceps, tant les hautains que ceux de la vigne basse, 
laissent jusqu'à trois mètres de distance entre 
eux. 

Tous ces modes de culture de la vigne ont 
leur côté avantageux et leur côté désavantageux ; 
tous peuvent être bons , suivant les circonstan- 
ces et en tant qu'ils ne contrarient pas la ma- 
turation des raisins, qu'ils ne nuisent pas trop 
à la durée du cep et à sa production , et que 
leur emploi ne soit pas trop dispendieux. 

L'espèce de vigne haute représentée sur la 
planche 6, exige une terre fertile et un cépage 
d'une pousse vigoureuse. Ce mode n'est pas fa- 
vorable à la maturation du raisin ; il ne peut être 
avantageux que pour les contrées chaudes , telles 
que l'Italie, l'Espagne et la France méridionale, 
et seulement dans les plaines fertiles de ces pays, 
où le même champ porte souvent des céréales 
(du blé), ou des légumineux, des arbres fruitiers 
ou autres, sur lesquels la vigne vient s'élever et 
s'y étaler en lestons (pl. 6, lig. î). 
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La vigne en pyramide et celle en treille per- 
pendiculaire participent, en partie, de la vigne haute 
et en partie de la vigne moyenne (par leur base). 
La première ne trouve sa place que dans des jar- 
dins, au coin des carrés; la seconde convient le 
mieux pour couvrir le mur d'un jardin ou la fa- 
çade d'une maison. 

La vigne basse et la vigne naine représentées 
sur les planche 9, fig. I. et 2, planche 12, fig. 1, 2, 
3, 4, 5, 6 et 7, et planche 13, fig. 1 et 2, sont, en 
général , plus favorables à la maturation du raisin , 
mais elles ont le grave inconvénient , la vigne naine 
en particulier, d'exposer le raisin à la pourriture 
h cause de sa proximité de la terre, et, pour celte 
même raison, à 1 eflet nuisible des gelées d'automne, 
et le bourgeon naissant h celui des gelées printanières, 
surtout lorsque la vigne est tournée a l'Est (au le- 
ver du soleil), qu'elle occupe une plaine humide et 
que le cépage, dont elle est composée, est d'es- 
pèce hâtive. En outre, le produit des vignes sou- 
mises à ces deux modes de culture, est bien plus 
faible en quantité que celui des ceps hautains et 
de la vigne moyenne ; et quoique assez répandus 
dans certaines contrées du midi, du centre et 
même du nord de la France, de môme que sur 
les rives du Rhin inférieur, ils ne sont avantageux 
que pour des cépages d'un port faible, d'une pousse 
tardive et dont le raisin mûrit aussi un peu lard. 

Le mode de la vigne moyenne bien entendu et 
modifié selon les circonstances, présente pour la plus 
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grande partie de nos contrées viticoles entre le 45* 
et le 49 e degré de latitude septentrionale, le moins 
d'inconvénients et le pins d'avantages, principalement 
lorsque la vigne jouit d'un site et d'une exposition 
convenables, et que le sol lui est bien approprié. 

Quel que soit dn reste le mode d'éducation ou 
de culture suivi dans une contrée , il devra nécessai- 
rement se modifier d'après la nature du cépage, du 
terrain qu'il occupe, suivant que celui-ci est en 
pente ou plan; enfin suivant ia différence de la tem- 
pérature locale. On ne devrait jamais être trop ex- 
clusif pour aucun mode. 

Dans la plaine, le cep doit nécessairement avoir 
une élévation suffisante pour le garantir de la fraî- 
cheur humide du sol, ses bourgeons des gelées prin- 
tanniéres et son fruit de la pourriture. Il doit être 
assez éloigné de son voisin pour que le soleil puisse 
échauffer la terre et que Pair puisse circuler libre- 
ment autour de lui* 

Lorsque la vigne se trouve placée sur une pente, 
il est rationnel de donner aux ceps moins d'éléva- 
tion , et de les rapprocher davantage à mesure qu'on 
monte celte pente et que le terrain devient plus mai- 
, gre et moins profond, plus chaud et plus sec. 
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CHAPITRE IV. 

SOINS ANNUELS A DONNER A LA VIGNE 

§ 1. La taille, son but. 

Le premier travail qu'on exécute au printemps 
dans la vigne consiste, pour la plupart des localités 
viticolcs des départements septentrionaux de la Fran- 
ce, da; s la taille. C'est ordinairement du milieu de 
Février jusqu'à la fin de Mars qu'elle a lieu. Dans 
quelques départements méridionaux elle s'exécute 
déjà , en partie, dès l'automne. 

Tailler la v igne , c'est débarrasser le cep des sar- 
ments superflus, de ses brindilles inutiles qui l'épui- 
seraienl bientôt, et de son bois mort. C'est par la 
taille de la vigne, dans son enfance, qu'on obtient 
d'abord la bonne conformation et la vigueur conve- 
nable du cep, le nombre de bras et de branebes- 
mères nécessaires pour l'élévation et l'étendue qu'on 
se propose de lui donner; c'est par une taille annuelle 
bien conduite du ct?p adulte et portant fruits, qu'on 
le rajeunit, pour ainsi dire» en lui conservant sa vi- 
gueur par la concentration de la sève dans un petit 
nombre de sarments ou de coursons, qu'on juge les 
plus propres à produire de beaux raisins bien mûrs. 

La taille de la vigne est donc une des opérations qui 
exige le plus d'habileté et de pratique, parce qu'elle 
doit se régler le plus souvent sur le mode d'éduca- 
tion de la vigne, en usage dans la localité, puis sur 
l'espèce, l'âge et la vigueur du cep, et d'après plu- 
sieurs autres circonstances que le vigneron qui l'exé- 
cute doit savoir apprécier. 
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On taille des sarments, verges, courgces ou ployons, 
et en outre des brochettes et des coursons aux cépages 
d'une pousse vigoureuse ; on ne taille que des bro- 
chettes ou des coursons à ceux d'un port faible, et par- 
ticulièrement aux cépages dont le raisin mûrit tard, 
(Taille à long bois et taille à court bois). 

En principe, tous les cépages devront être taillés 
court, les trois ou quatre premières années de leur 
plantation; lorsqu'on ne provigne pas, c'est sur nn 
seul sarment que celte opération doit se faire dans 
cet intervalle. Celle taille est indispensable pour tous 
les cépages, soit pour bien former la souche, soit en- 
fin pour obtenir des sarments vigoureux, propres 
au provignage. 

§ 2. Instruments dont on se sert pour In taille. 

Les instruments généralement adoptés ou en usage 
depuis un temps immémorial, pour la taille de la 
vigne consistent : en une serpe ou serpette (pl. 14, 
fig. 1), dont la forme est, à peu de chose près, la 
même dans tous les vignobles, et en une petite scie 
pl. 14, fig. 2 et 3), qui sert à couper le bois mort ou 
gangréné des tiges et des branches- mères. 

Dans les temps modernes on a recommandé, pour 
remplacer la serpette, une espèce de ciseaux appelés 
sécateur (pl. \l\ , fig. h et 5) ; mais cet instrument, 
tout en rendant le travail plus expéditif, ne peut pas 
rendre le môme service que la serpette ; dans la plu- 
part des cas , et surtout pour certains modes d'édu- 
cation, cette dernière sera toujours préférable. 
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§ 3. Déchaussement des pieds de vigne* 

Dans certains vignobles, la taille est précédée ou 
accompagnée du déchaussement du cep. Celte opéra- 
tion consiste a creuser et à enlever un peu de terre 
autour de chaque pied, au moyen d'une houette ou 
d'un antre instrument nommé tranche (pl. 15, fîg. 12). 
Elle doit avoir pour but de faciliter la suppression des 
bourgeons ou des sarments parlant d'un point de la 
souche qui se trouve en terre , et d'extirper les racines 
superficielles de cette souche. 

§ 4. Éehalassement ou Éehalassage de la vigne. 
Redressement et Piquage des échalas. 

Dans les contrées viticoles dans lesquelles le mode 
àéchalas isolés est en usag:3 , et où les échalas res- 
tent toute Tannée auprès du cep, la taille de la vigne 
est suivie de l'opération qu'on nomme échalassage ou 
éehalassement, redressement et piquage des échalas. 
Dans cette opération on redresse et affermit les écha- 
las qui penchent de côté, on aiguise de nouveau leurs 
pointes émoussées ou pourries, avec une hachette à 
pointe courbe (pl. 14, fïg. 6), et l'on remplace par 
de nouveaux échalas ceux qui sont devenus trop 
courts. 

Pour ficher les échalas dans la terre, on se sert d'un 
hoyau (pl. 15, fig. 13) ou serfouette, que l'ouvrier 
élève au-dessus de la partie supérieure de l'échalas 
et frappe dessus h force de bras (pl. 14, fig. 7). 

Dans d'autres contrées, les échalas (nommés pais- 
seaux en Bourgogne) sont enlevés tous les ans après 
la vendange, entassés en piles pendant l'hiver et re- 



( 37 ) 



mis en place au printemps , mais seulement après le 
premier labour donné à la vigne. 

Pour piquer ces échalas ou paisseaux en terre, 
le vigneron se sert, dans certaines localités, d'un in- 
strument que représente la fig. 8 de la planche 14, 
et qu'il s'attache au pied droit au moyen d'une 
courroie. 

Les échalas de bois de châtaigner et d'acacia élevé 
en taillis, sont les plus durables; on les préfère pour 
la vigne à échalas isolés , et lorsqu'ils doivent rester 
toute Tannée dans le tel. Pour ceux qu'on enlève 
chaque automne , ils peuvent être de bois de sapin 
ou de cœur de chéne. 

Dans les vignobles où règne le mode des treilles 
basses, des chambrettes et des espaliers, des pa- 
lisses ou jovales, on renouvelle les piquets dits Ca~ 
rassons et les lattes transversales détériorées ou man- 
quantes. 

§ 5. Fixation des tiges aux échalas. Cambrure, 
courbure ou pliage des sarments a fruit. 

Après l'échalassement, on procède dans beaucoup 
de vignobles à la courbure ou au pliage des sarments 
ou verges à fruits; mais là où les liges ont une cer- 
taine élévation , et particulièrement lorsqu'on a 
adopté le mode à échalas isolés, on fixe d'abord ces 
tiges à l'échalas au moyen de brins d'osier. Dans 
certains vignobles ce n'est pas la tige, mais le sar- 
ment plié en arceau qu'on fixe à l'échalas. 

§. 6. La Cambrure ou l'Arcure consiste à plier 
les sarments du haut en bas et en forme de demi 
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cercle ou d'anse à pot , et à attacher leur extrémité, 
soit au cep, soit à léchalas (pl. 11, fig. 2). Quelque- 
fois, dans le mode (.'e la vigne en caillons, par exem- 
ple, les sarments sont simplement tirés à droite et à 
gauche et couchés sur les latles transversales aux- 
quelles on les attache (pl. 13, fig. 5). 

Le but de Parc ure ou du pliage des sarments à 
huit est double pour le mode à échalas isolés. Le 
premier est de donner au cep une forme qui, lais- 
sant la circulation libre h l'cnlour, facilileles labours 
ou façons à donner a la terre, et d'en) pécher on même 
temps que le cep en végétation n'ombrage trop le 
sol. Le second but , qui est commun aux autres 
modes d'éducation de la vigne avec courbure des 
sarments, est de ralentir la circulation de la sève 
Ters l'extrémité du sarment, et de la forcer a pous- 
ser, à l'origine de l'arceau, les jets les plus vigoureux, 
devant fournir pour l'année suivante les sarments à 
fruits, destinés à être pliés en arceaux. Par ce moyen, 
on cherche à faire que le plus grand nombre des 
raisins se trouvent plus rapprochés du sol et profitent 
mieux de la chaleur qu'il réfléchit. C'est pour celte 
raison que la courbure doit toujours avoir une direc- 
tion de haut en bas. 

§ 7. Provlgnagc. 

Cette opération consiste à coucher dans des fosses 
établies à cet effet , et qui s'étendent jusqu'à la place 
que devra occuper un nouveau cep, soit un provin 
(jeune plant de 2 à 3 ans d'âge) , soit une sautelle 
(rejeton de la souche), ou enfin un cep entier, jeune 
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ou vieux, eu laissant à nu, au-dessus du sol , un bout 
du jeune bois (pl. \[\, fig. 9). 

Le provignage s'exéculc d'ordinaire entre la taille 
du cep et le premier labour a la ter re ou le piocha- 
ge, quelquefois aussi dès t automne après la vendange, 
lorsque l'état du l erra in et de l'atmosphère le per- 
met. Par le provignage, on multiplie les ceps et rem- 
plit les vides dans une vigne. Il y a des vignobles, 
comme ceux de la Bourgogne, par exemple où h 
vigne n'est presque jamais renouvelée par la planta- 
tion de boutures ou de chevelés; on l'entretient con- 
tinuellement en état de production au moyen du 
provignage annuel d'une partie des ceps adulles. 

L'opération du provignage est l'une des plus diffi- 
ciles de la viticulture: elle demande une grande 
attention, de l'intelligence et une main bien exercée 
a celle espèce de travail. 

§ 8. Grcflc. 

Le moment du provignage est aussi celui pour 
enlreprendre la greffe. Il y a plusieurs manières de 
greffer la vigne, comme de greffer M arbres ; la plus 
communément suivie est celle en fente sur la souche, 
h quelques centimètres sous terre. 

En Bourgogne, on greffe La vigne sur le tronc, 
hors de terre, et Ton provigne de suite le cep ainsi 
greffé. Les ceps greffés sous terre doivent également 
être provignés a la seconde année, sous peine de les 
voir périr bientôt. L'opération ne doit être entreprise 
que sur des ceps encore jeunes ; elle exige, pour 
réussir, comme celle du provignage, une main 
exercée. 
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CHAPITRE V. 

TRAVAUX A LA TERRE , 

ou Labours donnés ait sol de la vigne , appelés vulgai- 
rement FAÇONS. 

Jl y a des contrées vilicoles où le sol de la vigne 
ne reçoit annuellement que deux ou tout au plus trois 
labours; ceci a lieu dans plusieurs cantons du Haut- 
, et du Bas-Rhin. Dans d'autres contrées, la vigne re- 
çoit jusqu'à quatre laçons, du printemps h l'automne. 

§ I. Piochage 

Le premier de ces labours, qu'on ùommo piocha- 
ge (piocher ou bêcher la vigne), lorsqu'il s'exécute à 
bras, s'opère en ouvrant le sol à une certaine pro- 
fondeur et en renversant la terre par mottes sens 
dessus dessous. Il a pour but : 1° d'ouvrir le sol durci 
par le piétinement des vendangeurs et des holteurs, 
et plus lard par celui du vigneron et de ses aides, 
lors des travaux prinlanniers dans la vigne, de même 
que par les pluies ballantes de l'automne et de l'hiver; 
2° de rendre la terre meuble et susceptible de pro- 
filer de l'influence bénigne du soleil et de l'humidité 
fertilisante de l'atmosphère; 5° d'amener auprès des 
racines de la souche la terre fertilisée par les engrais. 

Ce premier labour doit donc ouv rir le sol jusqu'au- 
près des racines du cep ; il doit être plus profond que 
les façons subséquentes données à la vigne pendant 
le cours de l'été, plus profond dans les terres fortes 
que dans les lerres légères. 

Dans la plupart des contrées viticoles, cette pre- 
mière façon donnée au sol de la vîgne s'exécute au 
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moyen d'une lioae- bident , c'est-à-dire, d'un pic à 
deux dcnls plus ou moins longues, et qui a reçu 
dans beaucoup de lieux le nom de pioche. Les fig, î, 
% 3, 4, 5, 6 et 7 de la planche 15 représentent cet 
instrument plus ou moins modifié. Dans quelques 
vignobles ceA line houe triangulaire, nommée meiile 
ou mègle, ayant un manche courbe, dont on se 
sert pour ce labour. (Voy. pl. i5, fig. 8.) 

Dans plusieurs contrées du midi et du centre de 
la France, dans le Roussi 11 on, par exemple , lès la- 
bours qu'on donne à la vigne située dans la plaine, 
s'exécutent généralement à la charrue que Ton fait 
passer entre deux lignes de ceps, écartées pour le 
moins de î mètre 5o centimètres; ce labour se com- 
plète par un coup de main donné à la terre autour 
des ceps, au moyen d'une houe. Ce mode de labour, 
quoique plus expédilif et moins coûteux que celui à 
bras, ne vaut cependant pas ce dernier quant h sa 
perfection, parce que la charrue dont on se sert 
n'est qu'une simple araire, une charrue sans avant- 
train, sans contre niversoir, et qui, par conséquent, 
ne fait qu'ouvrir la terre sans la retourner (pl. i5, 
%• 9)- 

Le temps auquel le premier labour de la vigne a 
lieu, varie d'un vignoble à l'autre. Dans l'un il se 
pratique déjà au milieu du mois de Mars et avant 
réchalassemcnt ; dans d'autres, et c'est le cas pour 
la vigne h échalas isolés en Alsace, ce n'est qu'après 
le piquage des échalas, la fixation des liges du cep 
contre l'échalas et la courbure des sarments à fruits. 
Dans le Haut-Rhin, le piochage a lieu vers le milieu 
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d'Avril; dans le Bas-Rhin , ce n'est d'ordinaire que 
vers le huit du mois de Mai qu*U commence, lors- 
qu'on croit n'avoir plus rien à craindre de l'influence 
des gelées du printemps sur une lerre fraîchement 
remuée. 

Qu'on se garde d'entreprendre le piochage par un 
temps pluvieux, le cep en souffrirait. 

A un mois, ou h peu près, du premier labour 
on en donne un second, que l'on nomme Binage 
(débiner), réfuage en Bourgogne (du mot refner). 
Il a pour but de briser les molles de terre qui se 
sont formées par ie piochage , de ramener la terre au 
pied des ceps, d'appianir le lorrain et de détruire 
les piaules parasites (mauvaises herbes). Si Ton 
donne un second binage, ce qu'en Bourgogne on 
nomme tiercer , ce n'est plus que dans l'intention 
d'entretenir le sol meuble cl net de mauvaises herbes 
qui l'effriteraient trop. Ces binages ne doivent ou- 
vrir la terre qu'à moitié de h profoncleui donnée 
au premier labour; on se servira pour ce Iravail d'un 
pic à dents moins longues que pour le piochage, ou 
d'une houe simple (pl. 15. fig. 15). Si c'est avec ta 
charrue qu'on l'exécute , on donnera moins d'entrure 
à cet instrument. 

Dans quelques vignobles le binage se répète même 
une seconde fois; dans d'autres, le troisième binage 
est remplacé par un labour superficiel, on espèce de 
léger ècoùuage ; opération qu'on nomme raclure, de 
racler, parce qu'on ne fait qu'enlever superficielle- 
ment la terre herbeuse, au moyen d'une houe large 
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(pl. 15, fig. 10 et 11) pour la laisser sécher. Quel- 
quefois et dans quelques pays, cette opération n'a 
lieu qu'au printemps et précède Mors le piochage do 
trois h quatre semaines. La répétition des binages 
devrait du reste se régler sur l'état du sol de la 
vigne, sur le temps qui règne pendant la saison, do 
même que sur le mode de culture adopté dans U 
contrée. 

Il y a des vignerons praticiens qui désapprou- 
vent les labeurs trop répétés dans la vigne pen- 
dant les chaleurs de Télé; ils les regardent comme 
nuisibles au cep et h son fruit (au raisin) ; d'au- 
tres, au contraire, les croient indispensables pour 
le bon entretien de la vigne. La vérité est au mi- 
lieu des deux prétentions contraires. 

§ 3. Ebourgcoiinage ou éhourseonBi«f«ieii4. Son but. 

Dans l'intervalle des divers travaux h la terre 
de la vigne, on entreprend ordinairement plusieurs 
aulres opérations moins généralement suivies dans 
les différents vignobles. C'est d'abord l'ébourgeon- 
nage. Cette opération consiste : i° a supprimer, à 
un ou deux près , tous les bourgeons sortis sur 
le vieux bois, parce qu'il est rare que ces bour- 
geons viennent h fruits (portent du raisin) ; 2° à 
détacher ou éliober les jets superflus des coursons 
ou brochettes d'une jeune vigne et à retrancher 
ou h pincer les pousses secondaires ou bourgeons 
ad\entifs placés dans l'aisselle des feuilles du sar- 
ment. 

Le but qu'on se propose par celte pratique c*t, 
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dit-on, de laisser aux sarments que Ton veut con- 
server, plus de nourriture, et de contribuer par 
là a augmenter leur développement et obtenir leur 
maturation. 

Colle opération , à laquelle on peut procéder 
dès le mois de Mai et durant le mois de Juin, 
peut devenir plus ou moins utile et nuisible , sui- 
vant l'âge et le mode d'éducation de la vigne , 
suivant la nature du terrain dans lequel elle vé- 
gète. Elle ne convient guère aux cépages d'un port 
faible et qui se trouvent placés dans une terre 
médiocre. 

§ 4. Accolage. 

Après l'ébtourgeonnage on procède d'ordinaire 
au premier accolage des jeunes sarments qui ont 
poussé avec quelque vigueur. L'accolage est l'opé- 
ration par laquelle on attache les sarments à Té- 
chalas au moyen de quelques brins de paille , de 
jonc, etc. aussitôt que leur longueur lait craindre 
que la force des vents puisse les rompre ou les 
détacher. Celte opération se répèle chaque fois que 
cela devient nécessaire. 

' 5 Rognure , rogiicrit* , rognage . pincage. 

L'opération désignée sous ces différentes déno- 
minations vulgaires consiste a couper avec une 
serpette la pointe des sarments liés à l'échalas , 
lorsque celte pointe surpasse de beaucoup celui-ci, 
et que cela devient gênant ou trop ombrageant ; 
puis, la pointe des sarments, placés sur l'arceau , en 
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exceptant ceux qui, l'année suivante, devront servir 
île pic y on et se trouvent près de l'insertion de col 
arceau. 

Le but qu'on se propose par celle rognure est 
de découvrir les grappes et d'avancer par là leur 
maturité, ce qui est fortement contesté'; puis d'em- 
pêcher que la charge des sarment* surpassant l écha- 
las ne donne pas aux vents la facilité de les ren- 
verser. 

On croit la rognure nécessaire surtout pour la 
jeune vigne d'une pousse v igoureuse ; mais l'expé- 
rience a prouvé qu'au contraire les raisins venus 
sur des sarments non rognés sont constamment 
plus gros et mieux nourris, et que la maturité sur 
les sarments rognés est ordinairement plus tardive, 
sans compter les autres désavantages que présente 
la rognure. 

En Champagne et dans le département du Bas - 
Rhin on ne rogne ni n'ébourgeonne ; dans celui 
du Haut-Rhin on ébourgeonne, mais pas générale- 
ment. 

§ 6. Épaiiiprcmcnt ou cuouillaisoii. Son hn t. 

I/épamprement ou plutôt l'efleuillnison de la vigne 
consiste à dégager les grappes de raisins des feuilles 
ou pampres qui les ombragent trop et les dérobent 
à l'action du soleil et des rosées , alternative favo- 
rable à la maturation du fruit. Ainsi le but de 
celte opération est celui d'avancer la maturité du 
raisin ou de la compléter. Ce but peut être man- 
qué et le contraire peut arriver, si l'effepiliaiftOl) 
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ou l'épamprement était poussé trop loin et entre- 
pris de trop bonne heure, avant que les grains du 
raisin ne fussent devenus juteux, ou lorsque les 
feuilles auraient souffert par la brûlure. 

Il suffit le plus souvent d'enlever on de détour- 
ner seulement un petit nombre de feuilles, peu de 
temps avant la vendante, ou de débarrasser le 
raisin de celles qui l'enveloppent parfois et eu oc- 
casionnent la pourriture. En entreprenant lepam- 
premenl de trop bonne heure ou en le poussant 
trop loin, on relarde plutôt qu'on n'avance la ma- 
turité du raisin , qui souvent devient comme grillé. 

Il y a cependant un cépage que Ton cultive en 
Alsace (le petk mielleux, dit petit BmscMmg et Kni- 
btrlc , probablement le même que la folle blanche de 
l'intérieur de ta France), qui non-seulement sup- 
porte un effeuillage plus étendu que les autres, 
sans que cela lui nuise, mais qui même en a be- 
soin, comme seul moyen d'empêcher sa matura- 
tion Hibite , suivie d'ordinaire d'une prompte pour- 
riture, lorsque le temps est pluvieux ou lo sol fraî- 
chement fumé. 
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CHAPITRE VI. 

AMENDEMENTS ET ENGRAIS PROPRES A 
IA VIGNE. 

8 1. Amendement». ï,e«r action. 

Au chapitre : Choix du sol pour la vigne s on a in- 
diqué les conditions générales de la constitution 
du sol, (|ui le rendent propre h ta culture de ta vigne. 
Si Tune ou l'autre de ces conditions manqué à 
celui qu'on a été obligé de choisir pour celle cul- 
ture, on peut y remédier en portant dans la vigne 
une terre de nature différente de celle qui la 
compose, el en l'y mêlant intimement 

C'est ce qu'on appelle amender le sol , parce qu'on 
le met par la dans les conditions exigées pour en 
faire un bon fond de vignes. Si donc le sol péchait 
par trop de ténacité, on la diminuerait et on lui don • 
aérait plus de porosité, en y mêlant , dans des pro- 
portions données, soit de Ja marne sablonneuse, 
du sable siliceux ou granitique, soit une terre natu- 
rellement légère. 

Les sarmenls de la vigne retranchés par la taille, 
coupés en pelils fragments et enfouis dans la terre 
de la vigne, peuvent servir à la fois d'amendement et 
d'engrais pour ces sortes de terrain. L'enfouissement 
des piaules vertes, telles que les lupins, que dans le 
midi on sème h cet effet avant l'hiver; celui des ro- 
seaux, dejs carex et d'autres plantes ligneuses, que 
l'on coupe en morceaux; des feuilles d'arbres et de 
la vigne même constituent également un amendement- 
engrais d'un prompt effet , quoique peu durable. La 
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marne calcaire, la chaux, le plairas qui en contient, 
peuvent servirà amender les terres argileuses, froides 
et humides , dites battantes, en leur communiquant 
plus de chaleur cl en les rendant plus sèches. 

% fc. Engrais animaux. Principalement le fumier 
d'étable. Leur action *nr la vigne. 

Si dans le midi de la France on peut se contenter 
d'engrais végétaux (produif de la décomposition des 
plantes seules), pour entretenir la vigne en vigueur 
et en bon rapport , il n'en est pas de même dans les 
contrées du centre et du nord; dans ces dernières 
surtout* où la vigne, à défaut de chaleur climalérique 
suffisante, exige d'être secourue par une chaleur ar- 
tificielle cl de recevoir une nourriture substantielle, 
IVmploi de l'engrais animal devient une condition 
indispensable pour le hou entrelien de la vigne. Le 
fumier de vaches convient particulièrement h la vigne 
planlée dans un terrain léger, sec et chaud; on peut 
y mêler celui des porcs. Pour les terres argileuses, 
tenaces et froides, le fumier de cheval, celui des 
moulons et autres de même espèce , en mélange avec 
celui de la vache, doivent être préférés; ils peuvent 
convenir à tout lorrain intermédiaire , c'est-à-dire, à 
celui qui n'est ni trop tenace et froid, ni trop léger 
et chaud. 

Tout fumier qu'on emploie pour la vigne doit 
être mur (les matières animales et végétales qui le 
composent doivent être suffisamment décomposées) : 
pour la jeune vigne principalement il est hon qu'il 
soil réduit en une espèce de terreau. 
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Les différents compots préparés avec les déjections 
animales, même avec le fumier des vidanges, en mé- 
lange avec des gazons écobués, de la vase de canaux 
et de rivières, de la boue des rues, des débris de 
toutes sortes de plantes herbacées , exposés à l'air 
pendant une année et que Ton peut souvent arroser 
de purin (de l'urine des animaux) ou avec des mares 
de fumier, constituent également un bon engrais, pour 
presque toutes sortes de terrains de la vigne. Ceux 
auxquels on mêle en outre du plâtre ou de la chaux, 
conviennent particulièrement aux terres froides pïtt- 
lôt qu'aux chaudes. 

Quant à la quantité de fumier qu'on doit donner 
h la vigne, il est d'expérience, qu'à surface égale , 
une pièce de v ignes exige une masse de fumier plus 
forte qu'un champ; de mémo, une vigne dont le sol 
est froid et tenace doit recevoir, en une fois, une plus 
forle fumure que celle à terrain léger et chaud. Ce 
dernier, parconlre, demande à être fumé plus sou» 
vent, ions les 3 a h ans, par exemple. Pour les 
terres froides, cela ne devient nécessaire que tous 
les cinq ou six ans. L'on doit aussi fumer plus for- 
tement une vigne située en pente rapide, princi- 
palement vers le haut de la pente, que celle en 
pente douce; la fumure pour celle dernière doit être 
encore pins forle que celle pour une vigne siluée en 
plaine. 

En général, il vaut mieux fumer plus souvent et 
moins 1'orlement une vigne» que de lui donner trop 
d'engrais à la fois. Peu d'engrais ne fait que peu 
d'ellet, beaucoup d'engiats donné en une fois peut 

A 
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devenir nuisible, en imprimant ou cep une végétation 
trop luxuriante, ce quj empêche le bois de mûrir en 
temps utile, et ce bois esl alors plus sensible aux 
froids de f hiver. Il arrive aussi que les raisins d'une 
vigne trop fortement fumée mûrissent plus tard ; que 
leurgoiït est moins savoureux , qu'ils pourrissent plus 
facilement, et que le vin en provenant e.^t sujet à 
tourner à la graisse, 

Quant aux saisons dans lesquelles il convient le 
mieux de porter l'engrais dans la vigne, c'est l'au- 
tomne, après la vendange et le printemps, avant les 
labours. On peut encore, lorsque le besoin s'en fait 
sentir, fumer la vjgnq dans l'intervalle qui s'écouta 
entre le premier et le second labour., parce que le 
fumier esl de suite enfoui par ce second labour. En 
fumant la vigne plus lard, vers h. vendange |>ar exem- 
ple, on risque d'endommager les ceps en passant dans 
leurs rangées, surtout lorsque celles-ci ne sont |>as 
Lien dislancées; et si le fumier n'est pas convenable- 
ment mûr, le vin devient facilement filant et peut 
même prendre un goût désagréable, 
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CHAPITRE va 

ACCIDENTS AUXQUELS ZiA VIGNE £ST SUJETTE. 

La vigne est sujellc h des accidents variés , dont 
les principaux sont : la gelée, h grêle, la brûlure ; 
puis une pluie on une sécheresse prolongée, la cou- 
lure, enfin les dégâts causés par des insectes. 

1. La gelée qui surprend le raisin non totale- 
ment mur, le flétrit; ce qui l'empêche de mûrir 
davantage* 

Le froid de l'hiver, lorsqu'il devient très- inlense, 
peut tuer les boulons ou yeux des sarments , ou même 
faire mourir le cep, en ne laissant vivantes que les 
racines. La. vigne plantée dans la plaine et dans un 
terrain humide y est plus exposée que celle plan- 
tée sur une élévation. Les gelées du printemps qui 
sont plus fréquentes qu'en automne, nuisent à la 
vigne, soit en relarda ni son débourrement ou le dé- 
veloppement de ses bourgeons, à leur sortie de IVpr 
veloppc cotonneuse qui les couvre, soit en détrui- 
sant ces bourgeons, lorsqu'ils ont déjà acquis 27s 
h 3 centime! i es ; ceux qui repoussent ne donnent 
plus de raisins. La vigne placée dans un bas-fond 
on a l'exposition de l'Est est le plus exposée a cet 
accident. 

2. La grélepeùï endommager la vigne à différents 
degrés, suivant l'époque a laquelle elle a lieu et la 
force avec laquelle elle tombe. Elle détruit parfois 
ou endommage plus ou moins fortement la récolte 
pendante au cep , et ses effets destructeurs s'élcn- 
deut d'ordinaire sur la récolle de l'année suivante, 
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à cause de l'endommageaient c'a bois qui devait 
fournir les sarmenls à fruits, 

3. La brûlure des feuillet, dile rougeau, est 
occasionnée par des coups de soleil ou par des 
rayons ardents de cet aslre , qui dardent sur les 
feuilles au moment d'une pluie fine. Les feuilles 
absorbant alors Irop vite les gouttelettes d'eau qui 
les couvrent, elles brûlent, pour ainsi dire, partiel- 
lement OU en entier, puis brunissent et se dessèchent. 
Dans ce dernier cas, il arrive que les raisins qu'elles 
couvraient se rident et ne mûrissent plus. 

II. Une pluie ou une sécheresse prolongée peuvent 
aussi millier d'une manière nuisible sur le cep et 
son fruit. Une trop grande sécheresse est surtout 
nuisible pour la vigne plantée sur un plan très-incliné 
et dans une terre légère de peu de profondeur; car 
elle fait que les feuilles jaunissent et tombent mémo 
parfois. Si cela arrive vers l'époque de la vendange, 
la peau du raisin durcit et celui-ci n'atteint passa 
maturité complète, h moins qu'une bonne pluie ne 
vienne à temps rafraîchir la terre et Ici donner l'hu- 
midité nécessaire. 

5. La coulure. Une température froide et hu- 
mide, peu avant el pendant la lloraison, peut causer 
cet accident, qui consiste en ce que 1rs fleurs lom 
bent sans se nouer ou tourner en grains; alors les 
grappes n'ayant plus rien a nourrir, lombenl aussi 
ou se convertissent en vrilles. Il y a des Variétés 
de vignes, ou plutôt leurs dégénérées, plus sujettes 
à la coulure que d'autres. Des rayons ardents du 
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soleil, qui frappent la grappe à (leurs, peuvent par- 
fois aussi la brûler, en partie ou en totalité, 

Il n est pas au pouvoir de l'homme de combattre 
ces accidents ayee quelque espoir de succès. Les 
moyens recommandés , poul* diminuer l'influence 
destructive clés gelées du mois de Mai, sur les 
jeunes bourgeons, sont rarement exécutables* en 
grand surtout 

Les Insectes. Plusieurs insectes ou leurs larves 
causent parfois de grands dégâts dans la vigne, soit 
en attaquant les jeunes sarments ou les bourgeons 
naissants, soit en détruisant le fruit. Parmi les plus 
nuisibles il faut compter le ver delà vigne (la pyrale) 
et la bêche. 

6. La pyrale est une petite chenille plutôt qu'un 
ver, qui paraît peu avant la floraison et se niche 
dans la grappe b fleurs, dont elle réunit les rosettes 
par des filets de soie, les flétrit et les détruit, line 
nouvelle génération de celle chenille paraît au mois 
de Septembre; elle perce les grains, s'y loge et les 
gâte en leur faisant contracter la pourriture acide. 

Des enfants de 10 à 12 ans, munis d'une aiguille 
à tricoter et d'une petite boîte, peuvent parcourir 
les vignes infectées de la pyrale pour la dénicher en 
la faisant tomber dans la boîte et la détruire ensuite. 
Au moyen de celle opération facile, on prévient une 
nouvelle génération de l'insecte au mois de Septem- 
bre. En raclant l écorce du pied de la vigne, sous 
laquelle les nymphes de cet insecte passent l'hiver, 
Ton prévient l'apparition du papillon qui les engendre. 
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7. La bêche est une espèce de petit scarabée ou 
de charançon de couleur cuivre, vert dore ou bleu 
damassé; sa tête est allongée en forme de trompe 
dure avec laquelle elle perce et dépèce les jeunes 
bourgeons encore tendues et en suce la sève, ce qui 
les fait faner en même temps que les feuilles et les 
grappes à fleurs qui s'étaient déjà développées à un 
certain point. Elle roule ensuite ces feuilles fanées 
en forme d'un cigarre et y dépose ses œufs, au nom- 
bre de 2, 5 ou 4» chacun dans une circonvolulion 
séparée du cigarre. 

Le dégât que cause parfois cet insecte compro- 
met non-seulement la récolte en vins de l'année, 
qui en diminue quelquefois les deux tiers, mais aussi 
celle de Tannée suivante, à cause de la destruc- 
tion des sarments qui^ devaient porter les bour- 
geons h fruit. Dans ce cas, comme pour le ver 
de la vigne, des enfants de 10 à 15 ans peuvent 
être employés à donner la chasse h ce petit in- 
secte destructeur. On les munit, à cet effet, d'une 
bouteille contenant de l'eau et surmontée d'un 
entonnoir en fer-blanc, puis d'une petite baguette 
grosse comme une allumette on d'une plume ébar- 
bée. Avec cet attirail les enfants vont de bon 
matin dans la vigne, présentent leur bouteille suc- 
cessivement sous les parties des ceps sur lesquelles 
ils aperçoivent des bêches, touchent celles ci avec 
leur baguette ou plume et les font tomber facile- 
ment dans la bouteille, dont ils remuent l'eau de 
temps à autre ; ensuite on vide la bouteille et l'on 
écrase les insectes qui s'y trouvaient. 
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Plus lard, quand cet insecte a formé ses cornets, 
on 1rs fait cueillir, sans perdre de temps; les en- 
fants les niellent dans des tabliers, qu'ils déchargent 
ensuite dans un *«ic de loilc; puis, de retour à la 
maison, on les brûle ou on les jelle dans une fosse 
d'aisance, en ayant soin de les enfoncer dans la 
lange. 

Celle seconde opération doit être entreprise avant 
que les côrnéïS ou cigarres ne soient desséchés, 
car dans ce dernier état du cornet, le ver serait 
déjà sorti de l'œuf, aurait percé le cornet et se 
Serait laissé lomher à lerre pour s'y insinuer, y 
passer l'hiver, el reparaître au dcfaôrè le printemps 
suivant, transformé en scarabée. Celle opération, 
pour avoir du succès, doit être répétée de huit 
en huit jours, jusqu'au temps où la bêche cesse 
de rouler les feuilles de vigne. 

8. \? Escargot, lin autre ennemi, moins dan- 
gereux pour la vigne que ne Test la bêche, et à 
la chasse duquel on peut également se servir d'en- 
fants. Les escargots, très- communs dans les ter- 
rains sablonneux , rongent les jeunes bourgeons 
ou les enduisent d'une matière glulineuse qui les 
empêche de se développer. On munit les enfants 
d'un pot de lerre. ou d une boite quelconque; ils 
vont de bon malin dans la vigne, et ramassent fa- 
cilement, dans un court espace de temps , un grand 
nombre d'escargots, qu'ils écraseront ensuite sous 
les pieds sur un sol dur. 

g S*. Maladies et altérations «le la vigne. 

La vigne est sujette, dans certains terrains et en 
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certaines années, h plusieurs altérations qui la font 
languir et périr parfois. Lne des principales est le 
chancre, espèce d'ulcère rongeant qui attaque le pied. 
Il est dû, h ce qu'il paraît, h l'attouchement d'un 
fumier frais non consommé, à une espèce de plé- 
thore ou à l'extra rasion d'une sève non encore éla- 
borée, par suite d'une contusion. On l'arrête ordi- 
nairement en raclant avec le dos de la serpette ou 
en coupant jusqu'au vif la partie malade; sans quoi, 
le cep dépéril. 

La jaunisse est une autre altération dont la cause 
directe n'est pas bien connue, ni facile à deviner, 
et contre laquelle la plupart des moyens recom- 
mandés jusqu'ici ont échoué. 
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SECONDE PARTIE 



Par le mot vinification (confection ou fabrication 
du vin) on entend la conversion en vin du jus ou 
moiïl des raisins, au moyen de la fermentation* 



CHAPITRE 1". 

PROCÉDÉS GÉNÉRAUX 

§ I, Vendange* Sain?» lU'éliEiiiesass'Ctt. 

La première opération de la vinification ou fa- 
brication du vin est la vendange (récolle ou cueil- 
lette des raisins) ; vendanger, c'est donc cueillir les 
raisins. 

À l'approche de la cueillette des raisins, tout 
propriétaire-vigneron soigneux ne manquera pas de 
prendre ses mesures pour tenir prêts, en provision 
suffisante et dans l'état de propreté et de solidité 
nécessaires, tous les ustensiles devant servir à la 
cueillette du rai; in , h leur transport à la halle du 
pressoir, à Fexiroclion de leur jus qui reçoit alors 
le nom de moût, h la fermentation de celui-ci, 
de même qu'à Ja conservation du vin nouveau qui 
en est résulté. 

Il s'assurera le nombre de vendangeurs et de 
hotleurs suffisant pour terminer la vendange dans 
le plus court dilai possible. 
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§ 2. Ouvert lire de la venrfnnge* 

L'ouverture de la vendange ne ])eut être fixée 
arbitrairement, ni à la moine époque dans toute 
contrée vilicole, ni pour chaque éSpèc'e de vigne. 
Celle des raisins précoces devrait toujours précéder 
de 8 à 10 jours celle des lardifs, lorsque les ceps 
des différents cépages se trouvent plantés dans les 
mêmes sites. 

Plus le raisin est mur, mieux cela vaut, pourvu 
qu'il ne soit pas passé, pourri ou desséché, parce 
que ce n'est, qu'avec des raisins murs que Ton 
peut obtenir un vin potable, un bon vin. Malheu- 
reusement, il se présente souvent des circonstances 
(une gelée prématurée, une pluie prolongée), qui 
forcent de vendanger avant que le raisin n'ait ob- 
tenu sa parfaite maturité; alors on (Vil de mau- 
vais vin. 

L'époque ordinaire de la cueillette des raisins, 
dans les vignobles du centre e | ( ] C s contrées Est 
et Nord de la France, est ce |lé du milieu de Sep- 
tembre au milieu d'Octobre, quelquefois à la fin 
de ce dernier mois. 

Lorsque la v^ lle a aëibiiri avant la St-Jean (2k 
Juin), et cr, e j c temps a été ebaud et entremêlé 
de que ? ^ nes p] ios pendant le mois d'Août et la 
I )n \mièrc moitié de Septembre, la vendange peut 
avoir lieu de bonne heure; mais lorsque la lierai» 
son n'a commencé que 8 à 15 jours après l'époque 
indiquée ou qu'elle a traîné en longueur , on a ra- 
rement l'espoir de cueillir des raisins bien mûrs, 
même en ne vendangeant que vers la fin d'Octobre. 
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La qualité (bonne, médiocre on mauvaise) du vin 
dépend : 1° de l'espèce de raisin, parce que chaque 
cépage ne produit pas un vin d'égale bonlé ; 2° de 
la maturité plus ou moins avancée ou parfaite du 
raisin au moment do sa cueillette ; 4° des soins 
que l'on donne à la vinification, c'est-à-dire , à la 
conversion du moût en vin et à la conservation du 
vin dans les vaisseaux vinaires. 

§ 3 Cueillette des raisins cl leur transport « la 
halle taw pressoir. 

11 ne Tant pas cueillir le raisin par un temps plu- 
vieux, h moins d'y être forcé par les circonstances ; 
car, outre qu'on obtient un vin faible, en proportion 
de la quantité d'eau qui se mêlera au moût, on nuit 
h la santé des vendangeur* , et ceux-ci, par leur 
piétinement, endommagent les ceps et durcissent 
le sol de la vtgnef. 

Gelai qui désire obtenir un vin de qualité supé- 
rieure de l'espèce de raisins qu'il récolte, doit trier 
ces raisins pendant leur cueillette , c'est-à-dire, n'en 
prendre que ce qui est mur et rejeter ce qui ne 1 est 
pas, ou en ôter les grains attaqués de la pourri- 
turc acide ou de la gangrène sèche. 

§ 4. Instruments et ustensiles qui servent à la 
vendange. 

Les instruments et les ustensiles dont on se se*î 
pour la cueillette sont : 1° une petite serpette (pl. 16, 
fîg, 1) ou des ciseaux (fig. 2), pour détacher les rai- 
sins dont le pédoncule ne se laisse pas rompre fa- 
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cilcment arec le pouce et l'index de la main droite; 
2° dos baquets ou dos petits paniers (fig. 5) ; mieux 
vaut se servir des premiers, qu'on place sons le cep 
el dans lesquels on dépose les raisins à mesure qu'on 
les cueille, peur les verser ensuite dans des toiles en 
douves de sapin, qu'en Alsace on nomme tendelins 
(pl. JG, flg. 4) ou dans des curettes dites tinettes 
(fig.5), rangées en ligne, comme cela se pratique 
dans le département du Haut-Rhin. 

On transporte les raisins à la halle du pressoir tels 
q" on les a cueillis ou après les avoir foulés. Si on 
les foule à !a vigne, l'opération s'exécute dans les 
lendelins, a Taide^d'un des foulons représentés par- 
les fig. 3, 6, 7 cl 8, ou dans une curette percée de 
Irons dans le fond el placée sur une cuve plus spa- 
cieuse (fig. 10, H), comme cola a lion dans l'arron- 
dissement de Wbscmbourg (Bas-Rhin), el. à l aide 
d'un gros foulon (fig. 12), ou des pieds d'un botter, 
garnis de sabots ('). 

Le transport des raisins de la rigno h la balle du 
pressoir ou au cellier s'opère dans des cuves oblon- 
gnes, dites bedonges, placées sur deux ou quatre roues 
(pl. 17, lig, 2), ou en tonneaux de la contenance de 
trois h quatre hectolitres, nommés barils (Stuckfuss) 
sur les rives du Rhin (pl. 17, fig. ») , 0 „ enfin dans 

f«) O n a inventé plusieurs machines à fouler on à écraser le 
raisin, dans l'intention d'accélérer on dabréper .-eue opéiation 
et de la rend.eplus complète; la fig. 13de la planche 16 repré- 
sente une de ces machines. Du reste, elles sont fort chères, sans 
présenter de grand? avantages, ce qui fait qu'on les a presque 
généralement abandonnées. 
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dos cuvettes comme celles indiquées ci-dessus, qu'on 
pJace a la file sur une longue voiture, (pl. 17, fig. 4). 

Là où Ton fabrique les vins mousseux, les raisins 
qui doivent servir à leur composition sont cueillis le 
matin à la rosée et transportés au cellier dans des 
paniers poses à dos de cheval (pl. 17, fi-. 5) ou dans 
des hotles portées par des hommes (fig. 6). 

Arrivés à la tulle du pressoir, les raisins qui n'ont 
pas été foulés dans la vigne sont soumis à cette opé- 
ration. Les raisins blancs destinés à faire du v in blanc, 
ceux rouges, noirs ou blancs dont on veut obtenir 
des vins mousseux sont jetés de suite sur le pressoir, 
pour subir le pressurage le même jour. 

§ 5. fl*rcssuragc. 

Le pressurage est l'opération qui a pour objet d'ex- 
traire le jus ou suc du raisin; pressurer veut donc 
dire exprimer le jus des raisins; ce suc a reçu le nom 
de moût, 

La machine qui sert au pressurage se nomme 
pressoir. 

Il exisle des pressoirs de différentes formes, de 
dilTérenlesdimensions et de forces diverses. Ancien- 
nement on se servait généralement des pressoirs dits 
à tesson, à cage ou à grand Uvier : de nos jours, ce 
sont les pressoirs dits à ètiquets, à vis (pl. 18, fig. 1), 
différemment modifiés, qui sont les plus en ns ige 
dans les vignobles du centre et du i\ord-Est de la 
France , de même que dans les provinces rhénanes 
(pl. 13, fi/. 2). 

Les parties principales qui constituent un pressoir 
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a vis sont : 1° le lit ou fond du pressoir, dit la maie 
(pl. 18, aa); 2° les chantiers, pièces de bois sur les* 
quelles repose h maie [bb); 5° les poteaux parallèles, 
dits jumelles, situés des deux cotés de la maie (ce); 
l'arbre transversal, dit arbre à écrou (d d) ; 5° la vis 
du pressoir (ce): les moïses ou liens en conlrefiches, 
qui retiennent eu place l'arbre à écrptl lié aux ju- 
melles [ff). 

Les pièces accessoires d'un pressoir sont : 1° les 
planches, au nombre de trois ou quatre, qui posent 
immédiatement sur le marc (g g g) l 2° les côtes, pièces 
de bois dur, diles de garniture, qui sont placées sur 
les planches en se croisant [hà] ; 8° îe mouton (jj) , 
grosso pièce de bois que l'on place en travers sur les 
CÔles, et qui reçoit, dans un enfoncement pratiqué 
dans son milieu, le pivot de la vis ; I\° la cure du pres- 
soir ou la balonge, recevant le moût qui découle du 
pressoir ( kfc) \ Y arbre ou le tour avec sa perche et 
sa corde (Im) , puis la pèle (n 9 pl. 19) et le cuupc- 
marc ou la doloire (ooooo, ib.). 

La quantité de raisins dont on charge le pressoir 
s'appelle une pressée, un sac de marc. On nomme 
marc de raisins les raisins foulés, de même que ceux 
dont le suc a été exprimé* 

Le surmout ou la mére-goutte est le moût qui coule 
du pressoir avant que les serrées ne soient données à 
la pressée. On nomme modt ou vin de taille (de 1", 
2 e et 3° taille), suivant que h; marc a été taillé ou 
rogné plus ou moins de fois) , le moût ou le vin 
nouveau qui découle du pressoir après chaque taille 
du marc et son repressurage. 
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On taille on rogne avec la doLoire ou le coupe- 
marc les boni* de la pressée , qui ont échappé à la 
pression, et on les rcjelle au milieu de la pressée 
pour les soumeilre à une pression suffisante. 

Le moût ou le vin nouveau qui découle du pres- 
soir est porté, au fur et h mesure que la balongc en 
est remplie, dans la cave et versé dans des tonneaux; 
le premier, pour y subir, et le second pour y achever 
sa fermentation viuairc. 

g C, Fermentation en cuve sur marc ou avec In 
grappe. 

Les raisins colorés avec lesquels on veut faire des 
vins rouges ou rosés, et quelquefois aussi des raisins 
blancs de maturité précoce, dont les vins sont sujets 
h tourner à la graisse* et qui n'ont pas assez de corps, 
au lieu d'être jetés sur le pressoir, eu arrivant au 
cellier, sont versés dans de* caves ou tonnes à fer- 
tnentation (pl. Ift, fig. 1) de différente contenance, 
après les avoir préalablement foulés. On couvre en- 
suite légèrement la cuve, et de temps à autre, c'est- 
à-dire, chaque lois qu'on voit le marc mouler et 
former chapeau au-des.Mis du mont, on le refoule 
avec une pioche ou un nuire instrument, jusqu'à ce 
qu'il se trouve couvert de moût, et de celle manière 
re>le toujours humecté. 

Lorsque le chapeau montre enfin trop de résistance 
a l'instrument de foulage, c'est signe que la fer- 
mentation est en train; alors on ne refoule plus, et 
Ton couvre la cuve plus hermétiquement, en laissant 
pourtant une échappée au superflu du gaz acide car- 
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bonique. De celle manière il se forme, au-dessus du 
chapeau de la vendange, un amas de vapeurs, qui, 
retombant en rosée sur lui, l'entretiennent toujours 
suffisamment humide, pour l'empêcher de contracter 
un fe rment acide, avant que la fermentation tumul- 
tueuse ne soit passée. 

§ 1. Décuvage. 

Lorsque la fermentation en cuve est arrivée au 
point auquel on la désire, on procède à l'opération 
du décuvage. A cet effet, on introduit près du fond 
de la cuve, dans une ouverture pratiquée pour cela, 
un grand robinet de cuivre jaune, par lequel on liie 
In vin nouveau qui découle du marc, et on le porte 
de suile dans les tonneaux pour l'y laisser finir sa 
fermentation; le marc en est retiré ensuite et porté 
pur le pressoir, où on l'exprime jusqu'à siccité. Le 
marc exprimé est employé, soit h faire ce qu'on ap- 
pelle du petit vin, de la piquette, soit à la distillation 
de l'eau-de-vie de marc, ou enfin a la fabrication 
de la polasse. Le marc qui reste des deux premières 
opérations peut encore être converti en engrais, ou 
en mottes pour le chauffage. 

9 Fermentation en euve des raisin» égrappés. 

On avait beaucoup vanté depuis un certain nom- 
bre d'années, la fermentation en cuve des raisins 
privés de leurs rafles, comme pouvant produire des 
vins rouges plus d&içats et plus agréables à boire; 
mais après avoir expérimenté ce mode de fermen- 
tation pendant l'espace de hO années , on y a presque 



( 65 ) 

généralement renoncé, parce qu'on a reconnu la 
nécessité Je la présence en cuve de la rafle , pour 
rendre la fermentation à la fois plus active et plus 
courte, et obtenir des vins d'une couleur plus intense, 
plus vive, des vins plus forts et plus faciles a être 
conservés , et parce qu'on s'est assuré que la saveur 
légèrement acerbe que l'on trouve au vin fermenté 
sur grappes se perdait peu à peu . et qu'elle devenait 
agréable lorsque, toutefois, le vin n'était pas resté 
trop longtemps en cuve. 

On avait invente et prôné plusieurs machines à 
égrapper (des égrappoirs) , dont une est représentée 
parla lig. 14 de la planche 16. C'est la plus simple 
et la moins chère. C'est une espèce de crible ou 
tamis qui se meut dans un châssis à rainures et 
qne l'on pose sur une cuvetle : celle-ci reçoit les 
grains écrasés des raisins et la grille en relient la 
rafle qui est mise de côté. 

§ 9. E,e îuutage et le guUlage. 

]| arrive parfois, et principalement pour la fa- 
brication des vins blancs, dits mousseux , qu'avant 
de laisser fermenter le moût, on le soumet à l'o- 
pération soit du mutage, soit du grillage. 

L'objet de ces deux opérations est de débarrasser 
le moftt d'une partie de sa grosse lie , en relardant 
la fermentation tumultueuse, et leur but est d'ob- 
tenir des vins limpides et potables plus tôt et moins 
sujets î» tourner à la graisse ou à devenir filants. 

L'opération du mutage consiste à saturer un ton 
neau de gaz sulfureux , en y brûlant un certain 

5 
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nombre de mèches soufrées, à y verser le moût, et 
li le tirer, après quelque temps, (le dessus sa grosse 
lie qui s'est déposée au fond du tonneau, pour laisser 
le moût limpide. 

Le guillage consiste à verser le moût fraîchement 
extrait dans une tonne ou cuve, de l'y laisser jus- 
qu'à ce qu'il se soit formé au dessus un chapeau 
d'écume, produit par la grosse lie, qu'on enlève 
avec des écumoires, après quoi on soutire le moût 
pour le porter immédiatement dans des tonneaux, 
dans lesquels il devra subir sa fermentation vinaire. 

CHAPITRE II. 

CONSERVATION DES VINS SNCAVÉS. 

g I. -Vaisseaux binaires. 

Les vins encavés sont conservés dans les vaisseaux 
vinaires; parmi ces \ aisseaux, les tonneaux con- 
stituent les principaux et les plus usités. Viennent 
ensuite les bouteilles. 

Le tonneau est un vaisseau construit do douves 
arc-boulées, en bois de chêne le plus souvent, et 
contenues par dos cerceaux de bois ou de fer. Ces 
derniers sont les plus solides et les plus durables. 

La contenance des tonneaux varie progressive- 
ment depuis 50 litres jusqu'à 100 et '200 hecto- 
litres, en Alsace en particulier. 

Dans la plupart des départements vilicoles de 
l'intérieur de la France , où le vin se vend d'or- 
dinaire avec le vaisseau qui le contient, celui-ci 
est généralement d'une plus petite contenance. 



D'après la langue vulgaire de chaque pays, on les 
nomme fut, futaille, barrique, baril, poinçon, pièce, 
tiercerole, muids, pipe, lierçon, botte, busse, feuillette, 
demi-queue, etc. La contenance de lous ces vases 
est presque toujours enlre 210 h 250 litres, ce 
qui équivaut au Stiick-Fass des rives du Rhin in- 
férieur et an fierling (quartelet). Le Fuder du 
Rhingau est un tonneau de 1200 à 1250 litres de 
contenance. 

L'expérience a constaté que le vin se conserve 
mieux dans les grands tonneaux que dans ceux de 
petke contenance; qu'il ) -souffre moins de déchet 
par l'évaporation , y dépose plus facilement ses 
impuretés, appelées lies devin, et s'en soutire plus 
ne*. 

§ «. Soutirage ou transvasement des vins. 

Le vin nouveau, après qu'il a fini sa fermentation 
sensible , et que la lie qu'il contient s'est déposée en 
grande partie au fond du tonneau, est transvasé, 
c'est-à-dire soutiré au clair et versé dans un autre 
tonneau propre, imprégné de la vapeur du soufre 
qu'on y a brûlé, au moyen d'une mèche soufrée. 
Ce transvasement se répète plus ou moins souvent, 
suivant l'âge, la qualité et l'état du vin. C'est a 
cette opération répétée , au moyen de laquelle le 
vin se dépure successivement de tout élément propre 
à renouveler la fermentation, qu'est due en grande 
partie sa bonne conservation. Si , dans cet état de 
dépurenient , qu'on peut rendre complet par l'opé- 
ration du collage, on tire le vin en bouteilles, il peut 
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se conserver pendant des années , sans altération 
et sans perle pur ïv\ aporation : ses bonnes qua- 
lités y seront même mieux développées. 

g 3. Collage des vins. 

Celle opération consiste à introduire dans le vin 
une substance qui, en se déposant, entraîne avec 
elle les impuretés qui ôtent. au vin sa limpidité. 
Ainsi, le but du collage est d'obtenir du vin par- 
faitement limpide et net d'impuretés. 

On se sert, à cet eflet , le plus souvent, de colle 
de poisson dissoute dans du vin pour les vins blancs, 
et de blancs d'ecufs pour les vins rouges, On verse 
l'une ou les autres dans le tonneau contenant le vin 
à coller ; on remue celui-ci fortement au moyen 
d'un bâton fendu en quatre par le bout, ou mieux 
avec une palette percée d'un certain nombre de trous. 
On laisse reposer jusqu'à clarification parfaite du vin, 
après quoi on lire celui-ci de dessus le dépôt formé 
par la colle précipitée avec les impuretés, et on le 
verse dans un autre vaisseau bien nel. 

CHAPITRE 111. 

DISTINCTION DES VINS SOUS DIFFÉRENT S 
RAPPORTS. 

Le vin , qui est le résultat de la fermentation 
spirilueuse du moût des raisins, est composé d'eau, 
d'esprit de vin (alcool), d'acide lartreux et de 
parties terreuses, intimement mélangées, en pro- 
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portions diverses, selon l'espèce de raisin et le 
degré de sa maturité. 

La piquette 011 le petit-vin est la boisson qu'on 
obtient de la fermentation du marc des raisins ex- 
primés, sur lequel on verse une certaine quantité 
d'eau. 

Sous le rapport de l'âge des vins, on les distingue 
en vins nouveaux et en vins vieux. Le vin nouveau 
est celui qui n'a pas encore un an d'age; le vieux, 
celui qui compte déjà plusieurs années depuis sa 
fabrication. 

On appelle vin de gavde celui qui se laisse con- 
server facilement, pendant un bon nombre d'années, 
sans perdre ses qualités ou .sans s'altérer. 

On nomme vin noble ou vin gentil celui qui se 
distingue particulièrement par la suavité de son 
goût, par sa finesse, sa délicatesse accompagnée 
d'une spirituosité suffisante. 

Le vin commun est celui qui n'est que de qua- 
lité ordinaire ; le vin mixte est un mélange des 
deux précédents. 

On dislingue encore les vins sous le rapport do 
la cohésion des parties qui les constituent et de 
leur degré de spirituosité, en vins forts, vins corsès 9 
spiritueux ci en vins faibles ayant peu de corps et de 
spirituosité. 

Sous le rapport du goût ou de la saveur qu'ils 
impriment à la langue, on les dislingue en vins secs, 
joignant à de la spirituosité une acidité agréable, et 
en vins doux, vins liquoreux; puis en vins de /(- 
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qucur , soit naturels comme les vins de paille (*) et 
les vins muscats du Midi, soit artificiels, comme 
les- vins cuits. 

Il y a aussi des vins mousseux , tels que ceux 
de la Champagne cl d'autres lieux, qui sont d'un 
grand usage de nos jours. 

On nomme vin fin celui qui a un goût délicat. Il 
y en a qui sont d'un goût fade, d'autres sont âpres 
et durs (vins âpres, vins durs) , d'autres enfin sont 
acides (vin acide). 

Quelques espèces sont douées d'un certain bou- 
quet, d'un goût aromatique (vins aromatiques), 
d'autres en sont totalement privés. 

On distingue encore les vins en vins de table ou 
vins ordinaires, et en vins de dessert. Les premiers 
sont des vins qui supportent l'addition d'une cer- 
taine quantité d'eau, lorsqu'on les boit; les seconds 
sont ou des vins mousseux de Champagne, ou des 
vins secs d'une qualité prisée, comme les vins fins 
dits du Rhin (les Riesling), les vins de Bordeaux 
cl de Bourgogne, ou des vins doux, liquoreux ou 
de liqueur, comme les vins de paille, muscats et 
adirés. 

Quant a la couleur des vins, elle est ou rouge 
de grenat ou clairette, paillette ou blanche : vin 
rouge, vin clairet, vin blanc, paitkt ou jaunâtre. 

(I) On nomme vin- de paille, le vin .pi on obtient de raisins 
bien mûrs, qu'autrefois on déposai! sur de ta paille et que de 
nos jours on suspend deux à deux par des filets à des bâtons 
posés sur des râteliers, jusqu'au moment où Von expiime leur 
moût, ce qui ne sopère ordinairement que vers le printemps. 
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On appelle vin frelaté tout vin qui n'est pas na- 
t.uel, c'est-à-dire, qui n'a p*s été fabriqué avec 
le raisin seul ou qui a élé mélangé de matières 
étrangères, d'esprit de vin, par exemple , pendant 
ou après sa fermentation vinaire. 

CHAPITRE IV. 

MALADIES DES TINS. 

Parmi les maladies ou les altérations auxquelles 
les vins sont le plus sujets, nous ne ferons men- 
tion que des deux principales et les plus fréquentes, 
savoir : la graisst du vin et son acidité ou acesœnte 
spontanée. 

§ 1. La graisse du vin. C'est l'état du vin où il a 
perdu sa fluidité naturelle , et file comme de l'huile 
lorsqu'on le verse dans le verre; on dit alors de ce 
vin qu'il file ou qu'il a tourné au gras. 

Les vins faibles et délicats, produits de raisins 
d'une jeune vigne fortement ou récemment fumée, 
ou de raisins d'espèces précoces, de nature pulpeuse 
ou glulineuse, etc. , sout les plus sujets à celte ma- 
ladie. On la prévient souvent, en fumant modéré- 
ment la jeune vigne, en répétant plusieurs fois le 
transvasement, quatre h cinq fois, pendant les dcnix 
premières années après la confection du vin; en sou- 
mettant le moût à l'opération du mulage ou du guil- 
lage avant la fermentation , enfin en mélangeant le 
vin nouveau avec celui plus corsé et plus spiritueux 
de certains cépages plus tardifs. 
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g *• L'acescencc est cet état du vin où il a pris 
un goût d'aigre et commence à se désorganiser. 

Celle altération du vin est presque toujours la 
suite de quelque faute commise dans la vinification; 
Jcs vins rouges, les vins délicats, peu corsés, ceux qui 
contiennent beaucoup de matières fcrmentescibles , 
etc. , qui les rendent sujets a un renouvellement de 
fermentation sensible, sont les plus disposés à con- 
tracter cette maladie. On pourra la prévenir le plus 
souvent, en donnant à la vinification l'attention né- 
cessaire pour empêcher l'introduction dans le vin de 
tout ferment acide. Une fois déclarée, on parvient 
difficilement h la guérir. 



Le cadre étroit d'un manuel élémentaire destiné 
à des écoliers de 8 5 12 ans, ne me permet pas 
d'indiquer ici toutes les recettes qu'on trouve dis- 
persées dans les ouvrages de nos œnologues , tant 
anciens que modernes, pour la guérison de la graisse 
et de Tacescence spontanée du vin. 
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Le présent ouvrage csî en vente à PARIS a la lib- 
rairie RORET, rue Hautefeuille 40 coin de celle du 
baltoir, de même que les suivants: 

Le conservateur ou la culture perfectionnée 
des abeilles, d'après les méthodes les plus récentes 
et avec application de celle de Nul. Traité indi- 
quant les moyens éprouvés par une expérience d'un 
grand nombre d'années pour conserver les ruches , 
pour les renouveler et en obtenir la plus grande 
récolle de miel possible , avec 5 planches. . 4. 30 

La véritable perfection du tricotage, indiquant 
les moyens de faire 55 objets divers en tricot, 

accompagné de 20 planches 1. 2o 

Abrégé chronologique de l'histoire de France, 
depuis les temps les plus anciens jusqu'à nos 

jours, par Engelhard. . » —73 

Recueil de receltes d'objets d'un emploi jour- 

Méthodes éprouvées, au moyen desquelles on 
parvient facilement et sans maitre à reconnaître 
les caractères de. toutes les plantes indigènes. . — 75 
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